電子レンジ 

消費電力 

1 .43 kW 

高周波出力 

1000 伊. 800-150 W 相当 

発振周波数 

2,4己0 MHz 

温度調節範囲 

-]0〜90で 

グリル 

消費電力 

1 .25 kW 

ヒーター 出力 

1 .20 kW 

オーブン 

消費電力 

1 .35 kW 

ヒーター 出力 

1 .30 kW 

温度調節範囲 

発酵 (3 己 • 40 む）‘] 00〜2己〇で 

-このオーブンレンジの2日0で温度での運転時間は約5分間です。 

その後は自動的に21ぴ C に切り替わります。 

電 源 

交流] 00 V (己 0-60 Hz 共用） 

質 量 

約 14.1 k 呂 

寸 法 

外 形 

幅己29 mmx 奥行400 mmx 高さ33己 mm 

庫 内 

幅338 minx 奥行336 mmx 高さ204 mm 

消費電力量の目安 

区分名^ 2 

目：オーブンレンジ(ヒーターの露出びあるわので 30 L 未満のもの） 

電子レンジ機能の年間消費電力 

己 5.4 kWh /年 

オーブン機能の年間消費電力量 

1 4.4 kWh /年 

年間待機時消費電力 量 

0.0 kWh /年 

年間消費電力 量 

69.8 kWh /年 


※] 高周波出力 10 日日 W は短時間高出力機能撮大 3 分)であり、調理中自動的に6日日 VV に切り替わります。 

これは自動の限定したメニュー値接 r あたため」ボタンを押してあたためるとき、「1飲み物」ボタン)で働きます。 

※2区分名は省エネ法に基づき、機能、加熱ち式、および庫内容積の違いで分かれています。 

•コンセントに電源プラグを差した状態で、表示部び消灯しているときの消費電力は 「 c )」 w です。（表示部「0」表示時 a 9 w ) 
•年間消費電力量 (kWh /年)は省エネ法 • 特定機器 r 電子レンジ」新測定法による数値です。 

•実際にお使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によって変化します。 

•この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用できません。 

また、アフターサービスちでさません。 


愛情点検 

長年ご使用のオーブンレンジの点検を！ 

の 

こんな症状は 
ありませんか 

•電源コードやプラグび異常に熱くなる。 
•異常なにおいや音びする。 

•ドアに著ししが夕や変形びある。 
•触ると電気を感じる。 

•その他の異常や故障びある。 

► 

ご使用 
中止 

事故防止のため、ご使用 
を中止し、コンセントから 
電源プラグを抜いて 
販売店へ点検をご依頼 
ください。 


便利メモ (おぼえのため記入されると便利です。) 


お買い上げ曰 

年月 曰 

品 番 

NE - M 262 

販売店名 


a ( ) 


パナソこックの会員サイト rCLUB Panasonic 」 で r ご愛用者登録」をしてください 


お宅の家電情報をまとめて登録管理！エンジョイポイントをためてプレゼントに応募！ 


http://club.panasonic.jp/ 

http://mobile.club.panasonic.jp/ 



※ご愛用者登録には、 

CLUB Panasonic 会員への登録がか要です。 
※登録時は、商品の品番を事前にご確認ください。 
※このサービスは WEB 限定のサービスです。 


パナソニック株式会社キッチンアプライアンスビジネスユニット 

干 639 -] 188 奈良県大和郡山市筒井町 800 F0016-1P20 

◎ Panasonic Corporation 2009 F0809-0 

Rinted in China 



Panasonic 


COOK BOOK 


取扱説明書 

家庭用オーブンレンジ 

ssNE-M262 


保証書別添付 


このたびは、パナソニック製品をお買い上げいたださ、まことにありびとラございます。 

■取扱説明書をよくお読みのラえ、正しく安全にお使いください。 

■ ご使用前に r 安全上のご注意」 （4 〜10ページ）は必ずお読みください。 

■ 保証書は「お買い上げ曰 • 販売店名」などの記入を確かめ、取扱説明書ととわに大切に保管して < ださい。 

■ご使用中、異常を感じたら使用を中止し、コンセントから電源プラグを抜いて、販売店へ点検をご相談ください。 




































































おたため 

スス—卜 


20 ぺ-ジ 




f —、 
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飲み物 


自動メニュー/時間 



まねして 

選ぶ 


まず 

確認 


はじめに 

コツ 


を全上のごを意 
使用上のお願い 
加熱のしくみ 
付属品*別売品 
香■部の名前 

使える容器 • 
使えない容器 

使いこなしのポイント 

♦追加加熱のしかた 


毎曰の 

巧いかた 


あたためる 
解;まずる 
ゆでる 

自動メニューで調理ずる 
レンジで加熱する 
オーブンで焼< 
オーブンで発酵させる 
グリルで焼く 
手動で加熱ずるとを 
キッチンタイマーを使ラ 


仕様 


■本書に掲載のイラストは、実物と異なる場合びあります。写真は盛り付け例です。 
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「 M 」 表示モード(店頭用ド)：表示部に 「 M 」 と表示されているときは調理できません今 P . 14 
【解除ち法】① r レンジ」ボタンを押す。②「あたため•スタート」ボタンを4回押す。 

③「取消」ボタンを4回押す。 


2 


おたためる 


ごはんやおかずをあたためる 

W •スピーディーに 

W •お好み温度に 

※が〇:^下の設定の 

しかたは異なります。 

の♦あたためるとさの 

ま意と n ツ 



牛乳などのメニュ I に合わせて 

牛乳や n — ヒ—などを 

^ 飲み物」 


お弁当を 

^ •「8お弁当あたため」 

フライや天ぷ5をヴクツと 

% ♦「 g フライあたため」 


〇〇才—ブンで 
3発薛させる 


「発酵」 

♦発酵させる 

「才—ブン那 P . WP 」 


〇〇グリルで焼< 

^ t 郎参魚などを焼く 


自分で時間などを合わせて… 

が手動で 

加熱ずるとを 


2 


時間を合わせて… 


キッチンタ V 7 I を 

巧ラ 





G 肉ゃ魚をお巧ずる 

( n | 如 >「2全解凍」「3半解凍」 


挑 


野菜を^^ る 

站 ♦ 「2ゆで葉果菜」。ゆで根塞 



〇自動メニユ I で調埋する 

〇 i W •メ11ユ丄覧 

参自動メニュー(予熱なし) 

♦角皿スチーム(角皿に湯を張って) 


r 


あたためを使い分けよう 








































まま上のご注意 し 必ずお守りくださし。 


人への危害、財産への損害を防止するため、必ずお守りいただくことを説明しています。 


■誤った使いかたをしたとさに生じる危害や損害の ■お守りいただく内容を、次の図記号で説明しています。 

程度を区分して、説明しています。 （次は図記号の例です） 


A 危険 

A 警告 
A ミ主意 


「死 t や重傷を負5おそれび 
大さい内容」です。 


「死 t や重傷を負5おそれびある 
内容」です。 


「傷害を負うことや、財産の損害び 
発生するおそれびある内容」です。 


0 

〇〇 

A 


してはいけない内容です。 


実行しなければならない内容です。 


気を付けていただ<内容です。 



^自分で絶細こ修理 • 分お • 改造を 
しなぃ 

感電や発乂、異常動作によるけがの 
おそれがあります 

故障した場合は 

お買い上げの販売店にご相談 < ださい。 



/〇吸気□-巧気□-製品のすを PS に 
針をなどのを属物や異物、 


指を入れない 


排気口 
(左ち側面) 


高圧部があり、感電や 
けがのおそれがあります 

異物が本体に入った5 



まず電源プラグを抜いて 吸気 □ 

お買い上げの販売店にご相談 < ださい。 


ノ 



4 


設置するとを 


0 


吸気口-排気□はふをがない 

乂災の原因になります 


ごみ、ほこりなどで吸気 □ • 
排気□びふさびれないよう 
こまめにお手入れしてください。 


排気口 
(左ち側面) 


© 

55ミ 

八- 

ミ, 高盈注を 1 

ZZZ 

555 

5乏ミ 
5 —【 


Q $ 

し叫 


—11,- 


吸気口 


^燃えやずい物や义気の巧<では 
巧わない 

(たたみ、じゆうたん、テーブルク□スの上、 
力ーテンなど） 

ヒーター使用時は、高温になり、弓 I 火や 
火災の原因になります 


/〇スプレーをなどの巧<で 
使わない 


^水のかかる場所では巧わない 

感電や漏電の原因になります 


ヒーター使用時の熱で、引火や爆発の 
おそれがあります 


〇 


アースを確実に取り付ける 

故障や漏電のとさに、感電のおそれがあります 


アース 線は 

•アース端テに接続する。また、転居などの際ち忘れずに取り付ける。取り付けかたは今 P .13 
•ガス管や水道管、電話や避雷針のアースなどと、絶対に接続しない。（法令で禁止されています) 
•アース端テがないとき、湿気び多い場所、水けのある場所では、アースエ事び必要。今 P .1 日 


自動での加熱時、事»を防ぐために 


レンジ(電波)の加熱時は 


软み物などの加熱時、やけどを防ぐために(巧沸にを意) 


(〇软み物を加熱しずぎない 

^加熱後、取り出したあとに、 

突然沸とうして飛び散ることがあり、 

やけどのおそれがあります 

•牛季し、コーヒー、お茶、ジュース、水などを 
自動であたためるとさは、 

必ず、「1飲み物」ボタンで杯数を合わせて 
加熱する。 今 P .24 一 _ 

•お酒をあたためるとさは、 ぐ 突沸) が 
「レンジ」ボタンの600 W で ^ ~•'が 
様子を見ながら加熱する。 

今 P .40 

A 油脂のをい食品 • 液化※や、 

^粒入りスープを加熱ずるとをは 
な下の方法で加熱ずる 

加熱後、取り出したあとに、 

突然沸とうして飛び散ることがあり、 
やけどのおそれがあります 

•ラップをして、「レンジ」ボタンの目日日 W で様子を 
見ながら加熱する。 

※ バター • 生ク U — ム • 才 U —ブオイルなど 

A 「レンジ J ボタンで加熱ずるとをは、 

A 容器は唐内中巧に置を、 

W 設定時間を控えめにする 

W 広口で背の巧い容器に 

加熱しすぎると、加熱後、取り出したあとに 

8 分目まで入れる 

突然沸とうして飛び散ることがあり、 

端置をや、少量の加熱は沸とう、 

やけどのおそれがあります 

沸とうによる突然の飛び散りの 


原因になります 


〇 加熱前、加熱をはがずスプーンでかを混ぜる 

加熱後、取り出したあとに、突然沸とうして飛び散ることがあり、 
やけどのおそれがあります 


を 



〇 


食品、巧み物は唐巧中巧に置く 

端に置くと、赤外線センサーが正しく検知できずに、食品は発火や発煙、飲み物は沸とうによる 
突然の飛び散りでやけどのおそれがあります 


(〇食品を加熱しすぎない 

A r レンジ J ボタンでは、設定時間 

発乂•発煙のおそれがあります 

^を控えめにし、様子を見なび6 

•1 U 下の場合、自動で加熱しない 

加熱ずる 

• 少量や指定分量 x’LU 外の食品 

食品の分量に巧して、加熱時間が長いと、 

• 1日〇呂未満の食品 
(45 °C じ1上に設定してあたためるとき） 

発火や発煙のおそれがあります 

•店\た、およびふた付さの容器での加熱 



隹特に、少量の加熱時、油脂の多い食品 • 液体、 

※指定分量はメニューによって異なります。 

さつまいもなどの根菜類の加熱には気を付ける。 

各ページを参照してください。 

V 

_ J 



安全上のごを意(必ずお守りください) 


V 


次ページへつづく 


5 












































































まま上のご注意 し 必ずお守りくださし。 



レンジ(電波)を ffl う加熱時の破裂を防ぐために 


/〇ゆで卵(殻付を-殻なし）は 
加熱しない 

破裂によるけが、やけどのおそれがあります 

A ぎんなんなど、殻やおのある 

W 食品お!!れ目を入れる 

破裂によるけが、やけどのおそれがあります 

A 卵は化ず割りほぐす 

^ 破裂によるけが、やけどのおそれがあります 

U — ^ : 

V 

A ビン-容器のふたや、 

W ネジ式のせんはかず 

破裂によるけが、やけどのおそれがあります 

•密閉状態にならないようにする。 

•レンジ用のふたをするとさは、すさ間をあける。 

J 


電源プラグ-電源コードなどは 


6 


^電源コードや電源プラグを 
傷付けない 

(加工する、排気□などの高温部に近づける、 
無理に曲げる、ねじる、引っ張る、重い物を 
載せる、束ねる、はさみ込むなど） 

傷付いたプラグは使わない 

破損や破損によるショート、乂災や感電の 
原因になります 

修理は販売店にご相談 < ださい。 


^めれた手で電源プラグを 
心 巧を是ししない 

感電のおそれがあります 


/〇電源プラグを巧くとまは、 
コードを持って引を巧かない 

感電や、ショートによる発火のおそれが 
あります 


〇 電源は、延長コードを含め、 
定格1已 A な上 • 交流100 V の 
コンセントを化ずち巧でほう 

異常発熱の原因になります 



〈タコ足配線は禁止〉 


〇 電源プラグは、根元まで確実に 
是し込む 

感電や発熱による火災の原因になります 

ゆるんだコンセントは使わないでください。 


〇 電源プラグのほこ0は、 

巧いた巧で定期的に確実に取る 

ほこりに湿気がたまり、絶縁不良で 
乂災のおそれがあります 


〇 長期間使用しないとまは、 
電源プラグを巧< 

絶縁劣化で乂災の原因になります 




次の点ちご注意くだをい 


0 子供だけで巧わせたり、幼児の 
手の届 < ところでほわない 

やけど、感電、けがのおそれがあります 


at お手入れは、電源プラグを巧を、 
^ 唐巧がちめてか6巧う 

やけど、感電、けがのおそれがあります 


〇 ベビーフードやか護食を 
おたためるとをは、 
加熱を、かを混ぜてか6 
温度を確認ずる 

やけどのおそれがあります 


異常•巧障時には 


r 

〇 


直ちに使用を中止ずる 

発火や発煙、感電のおそれがあります 


異常 • 故障例 

•電源コードやプラグび異常に熱くなる。 
•異常なにおいや音びする。 

• ドアに著しいガタや変形びある。 
•触ると電気を感じる。 


すぐにコンセントから電源プラグを抜いて 

お買い上げの販売店へ点検 • 修理を 
依頼してください。 



安 

全 

上 

の 

香 

意 

ず 

お 

守 

D 

< 

だ 

さ 

い 



設置について 


〇 本な上面、壁との間は 

下表な上の距謎を確保ずる 

過熱による焦げや変形、発乂などの原因に 
なります 

•本体の上には物を置かない。 

この電子レンジは「消防法設置基準」に基づ< 

試験基準に適合しています。 

安全にご使用いただくために、本体上面、壁とは、 
下表(上の距離を確保してください。 


所 

上ち 

左ち 

ちち 

前ち 

後ち 

下ち 

離隔距離 ( cm ) 

10 

己 

己 

(開胁 

0 

0 


「消防法基準適合組込形」 


1日 cmliLh 



0 


巧倒や落下ををせない 

けが、感電、電波漏れの原因になります 


•不安定な場所に置かない。 
•置さ台からはみ出さない。 
• ドアに無理な力を加えない。 


万一、輯倒•落下した5 

外部に損傷びな < てちそのまま使用せず、 

必ずお買い上げの販売店にご相談 < ださい。 

♦睹倒防止金具 C (別売)をご利用くださし、。 

吟 P.12 


J 


次ぺージへつづく 


7 








































まま上のご注意 し 必ずお守りくださし。 



ご使用前に確認する 


(〇調巧なかの目的にはほわない 

過熱により、発火や発煙、やけどの 
おそれがあります 

/〇唐巧に付着した油や食品カスを 
^放置したまま加熱しない 

発乂や発煙の原因になります 

争庫内び冷めてから必ずふさ取ってください。 

^唐巧に食品などび入っていない 
が態で、動作をせない 

A 庫巧の包装巧は取り出す 

W 焦げや変形、発火の原因になります 

乂花が飛び、庫内底面が赤熱により、 


異常高温になるため、やけどのおそれが 


あります 


•容器や付属品だけでち動作させない。 

A 鮮度保持剤(脱酶索剤)などを 

異常高温になると 

W 取り出ず 

安全機能び働き、自動的に動作を停止することび 

発乂や発煙のおそれがあります 

あります。 


V 

J 


を属容器•付属のち皿は 


(〇レンジ(電液)をほう加熱では、 

^を属容器などは使わない 

乂花が飛び、 発火. 発煙-ドアガラスの 
割れのおそれがあります 

•付属の角皿、金あみや金ぐし、金属製の 
焦げ目付け皿は、オーブンや発酵、 

グ IJ ル外では使わない。 

付属の巧皿は、オーブン/発酵、 
^グ U ルなかではほわない 

火花が飛び、庫内底面が赤熱により、 
高温になるため、やけどのおそれが 
あります 

J 

ドアは 

物をはさんだままほねない 

電波漏れの原因になります 

べ^調理中や調理樹こ水をかけない 

ガラスが割れて、けがの原因になります 

A 開閉時は指のはをみ込みに注意ずる 

ム けがのおそれがあります 


8 


r グリル J ボタンでトーストを焼くときは 


〇 設定時間を控えめにし、様子を見なが6加熱ずる 

加熱時間が長いと、発火や発煙のおそれがあります 


調理中、調理をは 


/〇 万一、 唐巧で食品が燃えた6、 
ドアは開けない 

酸素が入り、勢いよく燃えます 

•次の処置をして鎮乂を待って < ださい。 

① r 取消」ボタンを押す。 

② 電源プラグを抜<。 

③ 燃えやすい物を、本体から遠ざける。 

ヒーターを 巧う調11のとを、 

心 高温部(本巧•ドア • 唐巧など） 
に触れない 

やけどのおそれがあります 

♦糊 こ、 本体や付属の角皿は高温になります。 

万一、鎮火しないとさは 

水や消乂器で消乂し、必ずお買い上げの販売店へ 


ご相談ください。 

/〇唐巧あ励こ、衝撃を加えたり、 
tK をかけたりしない 

破損してけがをするおそれがあります 


万一、破損した 5 

そのまま使用せず、必ず 
お買い上げの販売店へご相談 <ださい。 

A 次の場合、熱い容器や蒸気、 
^規まつに気を付ける 

やけどのおそれがあります 

•ドアを開けるとさ 
•食品を取り出すとき 
•ラップや而たを外すとき 
•ヒーター加熱後、付属の角皿を 
急冷するとさ 

A ち皿スチーム調理では、 

^次の場合にち皿の巧いに 
ミち意ずる 

やけどのおそれがあります 

•角皿に湯を張るとさ 
•角皿を庫内に入れるとさ 
•調理後、角皿を取り出すとさ 

f 熱い湯び残っています。残湯量は、メニューにより 
1異な0ます。約100〜2己 0 ml 


次ぺージへつづく 



安全上のごを意(必ずお守り<ださい) 
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まま上のご注意 し 必ずお守りくださし。 



お#当をあたためるとをは 


0 直接 r あたため J ボタンを巧して 
あたためない 

容器の変形や溶けのおそれがあります 

•自動メニューの「8お弁当あたため」で 
加熱する。今 P .24 


〇 ふた-ラップをかし、ゆでがや 
アル5ケース、調味料類ち 
取り出ず 

火花が出たり、破裂によるけが、やけどの 
おそれがあります 


使用上のお願い 


_ 設置場刷よ _ 

■本做ま、テレビやラジオ、無線機器(無線 LAN など)やアンテナ線か 54 miU 上離してくださし、。 

画像や音声の乱れ、通信エラーの原因になります D 


アースの工事が必要なとさ 


本体価格には工事費は含まれていません。 


■電源コンセントにアース端子がないときは、お買い上げの販売店にご相談ください。 

■次の場合は、電気工事±の資格のある者による、施工 「 D 種接地工事」が法律で義務付けられています。 
•湿気の多い場所： 

飲食店の厨房や酒、しょうゆの貯蔵庫、コンク U —卜床など 
•水けのある場所(漏電しゃ断器も取り付ける)： 

生鮮食料品店の作業場など水の飛び散る所、±間 • 地下室など結露の起さやすい所など 


_ レンジ使用調理では _ 

■ち詰やレトルト袋の食品は、容器に移してください。アルミ包装は加熱できません。 


_ ヒーター 調理後は 

■付属の角皿はお手持ちのミトンなどを使って、両手で出し入れしてください。 

片手だけでは、落とすおそれびあります。 


さびの原因になります 


■庫内に付着した油や食品を放置せず、庫内が冷めてから必ずふき取ってくださし、。 
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加熱のし< み 



電波の作用で、食品の水分子が 

■電波の性質 


激し < 衝突し合い摩擦熱を 
起こします。その結果、食品の 

X 

M 

ぶ 

表面と内部がほぼ同時に 

食品や 

陶器や 

金属には 

加熱されます。 

水分には 

ガラスは 

反射。 

V 

吸収。 

透過。 

J 


上 ヒーターで 加熱します。 
両面を焼く場合は裏返しが 
必要です。 

メニュー例：卜ースト. 

切り身の焼さ魚など 


♦加熱時間は、食品の分量び 
増えてわ電子レンジ調理ほど 
影響は大さくありません。 

様テを見なびら加熱して 
ください。 

•脂び少ない魚は、焼さ色び 
付さにくくなります。 


上 ヒーターと 下 ヒーターで 
加熱します。 

メニュー例： A ンバーグステーキ 


上 ヒーターと 下 ヒーターで 
加熱します。 

メニュー例：スポンジケーキ • 
クッキ— 

バター□ール. 

シュ—ク IJ — ム. 
ピザ • ホイル焼さ 
グラタンなど 


♦加熱中は庫内温度を保つため、 
ドアの開閉は控えめに。 

♦加熱後は、焦びさないために、 
すぐに取り出します。 

♦焼きムラび気になるときは、 
加熱途中で、食品の前後を 
入れ替えます。 

• 「発酵」はノ くンの種類や生地の 
状態、季節によって温度を 
使い分けてください。 


ク 

■J 

ル 


レ 

ン 


加熱のしくみ 


加熱方法 


ま全上のご讓(必ずお守0<ださい)\使用上のお願い\加熱のしくみ 


才—ブン/発酵 
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付属品 • 別売品 


A 注意 


0 


容器や付属品だけで動作させない 

乂花が飛び、庫内底面が赤熱により、異常高温になるため、やけどのおそれがあります 

•故障を防ぐため、安全機能び働き、停止することびあります。 



付属品 

角皿]枚 

品番: A 060 T -1 M 60 
※熱変形防止のため 
平らではありません。 



r 

別売品 

転倒防止金具 C 

品番： A 19 己 A -1 K 20 

希望ル売価格：1，050円(税込み) 

※地震対策としてもお使い 
<ださい。 


希望ル売価格は2009年8月現在 


V 


•付属品や別売品は、販売店でお買い求めいただけます。 

ノけソニックの家電製品直販ヴイト「パナセンス」でもお買い求めいただけます。 

CLUB Panasonic 

http://club.panasonic.jp/mall/sense/ 
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各部の名前 


上 ヒーター 

庫内上面 


ホ外線センサー 

食品の表面温度を検知します。 


庫内な 



角皿受け 

上段 


下段 


下 ヒーター 

底面に内蔵 


操作部吟 P . 14 


クリーントレー 

食品カスや水滴などを 
受けるトレーです。 
取り外しびでさます吟 P .77 


Mpi 



排気口 



イラストは、実物と異なる場合びあります。また、製品には、注意ラベルびはられています。 



付属品•別売品/各部の名前 


3 

.1 












































































































各部の名前 〔操作部) 


飲み物ボタン 

P .24 


解凍ボタン 

•「全解凍」 
♦ r 半解凍」 
吟 P .26 



自動メこュー/時間 


レンジボタン 

吟 P .34 



丰ッチンタイマー 
ボタン 

吟 P .42 


キッチンタイ7— 
20 


取消 


表示部 

自動のメニュー番号や仕上びり調節、 

温度や時間などを表示します。 

- 「 M 」 が表示されているとき 

店頭用モードのため、調理でさません。 
【解除ち法】 

① 「レンジ」ボタンを押す。 

② r あたため‘スタート」ボタンを4回押す。 

③ r 取消」ボタンを4回押す。 

1—あたため • スタートボタン 

調理をスタートする/再スタートする 
•「あたため」 P .20 
• r お好み温度」今 P .20 

角皿 スチーム ボタン 

角皿スチームのメニューを選ぶ吟 P .30 


r 自動メニュー/時間ダイヤル 

•自動メニューを選ぶ吟 P .30 
•時間を合わせる 


1 


1 

レンジ 

出力切換 

グリル 

—…- 

才-ブン 
/発酵 


1 


1 

V 温度/仕上が0 



グリルボタン今 P .38 

オーブン/発酵ボタン 

•「オーブン」 今 P .36 

♦「発酵」 今 P .38 

温度/仕上がりボタン 

•お好み温度に合わせるとさ- ► P .20 
♦オーブン調理の温度設定時吟 P . 37.39 
•自動メニユーや角皿スチームメニユーの 
仕上びりを変えるとさ 今 P .3 1、32 


取消ボタン 

■操作を取り消す/調理を中止するとさ 


調理中にできばえを見たいときは、このボタンを押さずに、 
ドアを開けて確認します。 

ドアを閉め、「スタート」ボタンを押すと、調理を再開します。 
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ドアノ くネル 



ち皿スチ- ム 
4-7 


自動メニュー/時間 



r 角皿スチーム」ボタンを押して r 角皿スチーム4〜7」を選びます。 
メニュー番号が表示部に表示されます。 


ダイヤルをまわして r 自動メニュー 8〜19」を選びます。 
メニュー番号が表示部に表示されます。 


• 手動調理 ••この取扱説明書内では、「レンジ」ボタンや「グ U ル」ボタン、「才ーブン/発酵」ボタンを使ってレンジの 
出力や才ーブンの温度、加熱時間などを設定して調理することを「手動調勒として説明しています。 


■ 自動電源オフ機能 

しばらく操作をしなかったとき、または、加熱後に、 

自動で電源び切れます。（「0」表示び消える） 

電源び切れる時間は調理したメニューなどにより異なります。 
(約2〜15分） 


■ 電源を入れるには 

通割ま、電源プラグを差し込むと電源び入ります。 
自動電源オフ時は、ドアを開閉すると電源び入ります。 
读示部に「0」と表示します） 



ドアを開閉すると 
電源が入ります 


C お願ぃ） 

加熱後、フアンびまわって電気部品を冷却するため、 
最大約]己分間は電源プラグを抜かないでください。 






















































使える容器 • 巧えない容器 


加熱の種類 


レンジ 

800〜1己 0 W 



使える容器 


A 警告 


0 


直接 r あたため」ボタンを押してあたためるとさ、自動メニューの 
「1日ゆで葉果菜」、「11ゆで根菜」ではふた、およびふた付きの容器は 
使用しない 

容器にふたをして加熱すると、赤外線センサーが検知できずに、 

食品が発煙や発义するおそれがあります 


〇 


陶器、磁器、 
耐熱ガラス 


耐熱 i 4 crciu 上の 
プラスチック、ラップ 





•ただし、次の器は使えません。 

•金銀模様の器(乂花び飛ぶ） 

•色絵の付いた器(はげる） 
•高温になる料理は、急熱-急;令に強い 
耐熱ガラス製容器をお使い<ださい。 


•ただし、次の物は使えません。 

• 油脂や糖分の多い食品(高温になる） 
•密閉した而たや袋 
• r 電子レンジ使用可能」表示のない 
容器 


才ーブン/巧酵、 
グリル 

に眉 

BiiiH 

■igr d ■ド j< 


O 陶器、磁器、 
耐熱ガラス 


•高温になる料理は、急熱-急冷に強い耐熱ガラス製容器をお使いください。 



〇 アルミやホー□一などの 
金属、金ぐし、 
アルミホイル 



•取っ手び樹脂の物は溶けるため使えません。 


16 •加熱のしくみ今 P .1 1 


使えない容器 


X 


アル5やホー□一などの 
金属、金ぐし、 
アルミホイル 




参付属の角皿、金あみや金属製の 
焦げ目付け皿なども、使えません。 
今安全上のご注意 P .8 


X 


耐熱140で未満の 

プラスチック 


•高温になり、溶けます。 



X 


ポリエチレン、メラミン、 
フ エノー ル、ユリア樹脂 


•電波で変質します。 


X 


オーブンやグリル用外の 

プラスチック、ラップ 



X 


漆器 


み 


>塗りびはげたり 
ひび割れた0します。 


X 耐熱性のない 

ガラス 



>カットガラスや 
強化ガラスも溶けたり、 
割れた0します。 


X 


紙製品や木、 
竹製品 



•針金を使っている物は 
燃えやすくなります。 
•耐熱加工されている 
クッキングシートや 
オーブンシートなどは 
パッケージの耐熱温度に 
従って使うことびでさます。 


付属品 


付属の角皿は、加熱方法 
によって使えない場をが 
あります。 


X 


は使えません。 


加熱ち法 

角皿 

函 

レンジ 

X 

グ U ル 

〇 

オーブン/発酵 

〇 


•角皿は、電波を使うレンジ 
加熱調理では、火花が飛ぶ 
ため使えません。 



使える容器•使えない容器 
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ii 





































使いこなしのポイント 



食品を入れるとを 


設定するとを 


12卜ースト(裏返し） 
13チルドピザ 
14グラタン 
15ホイル焼き 
16野菜のチーズおき 
17野菜のバターがめ 
18スポンジケーキ 
19おきし1も 


Panasonic 


調理したあとは 


- 

自動メこュ-パ禍 ■ ■ 


化レ溫グリルド /i ノ酵ノ 


V 温度/仕上が D 么 


I 取消 I 


腔!国^^ 


■食品を用意して 

食品は、容器に入れて 
届内中巧に置< 


メニユーを遷ぶ 

直接「あたため*スタート」ボタンを押すと、すぐに 
あたためびスタートします。 


この円を目安に 
中央に置いて<ださい 


•加熱ち法によっては、付属の角皿び必要です。 
今 P.12 

(レンジのときには使えません今 P. 1 7) 



(例：レンジのとさ) 



押して出力を選ぶ 


自動メニュー/時間 



あたため 

スター—卜 


スタートする 


《分孤 


♦合わせることびでさる時間単位 

(最大設定時間は、各使しぶ先のぺージをご覧ください) 


■あたためや解凍などをするときは 

届巧が;令めてか6巧5 


♦ レンジ800 W 


鬥〇秒単位「30秒単位 

10秒己分 6分 


•赤外線センサーをうま <働かせるため、 

オーブンやグ U ルの使用後、レンジの連続使用後 
など、庫内び熱いとさは赤外線センサーび 
うまく働かず 「U 己0」を表示することびあります。 
今 P.81 


♦レンジ600〜300 W 、 グ IJ ル 

1日秒単位130秒単位I1分単を 
10秒日分 ] 0分 - 

• レンジ15日 W 、 才ーブン/発酵 


■スタート後、温度や仕上がりを 
変えたいとさは 



♦直接「あたため」ボタンを押してあたためる 
とさや「1飲み物」ボタンのとさは、 

表示部の「む」び点滅中(約14秒間)に、 
ボタンを押して温度を変更でさます。 



あたため 

約 

設定 

巧 J 

no 广 

IU ^ 


♦「1飲み物」ボタン iU 外の 
自動メニューは、仕上がり調節表示び 
点滅中(約14秒間)に、ボタンを押して 
仕上びりを変更でさます。 



■取り出すときは 

熱いので気を付ける 

•角皿は、必ずお手持ちの ^ 

ミトンなどを使って、 ^ お手持ちのミトンなどを 

両手で取り出してください。 って取り出す ^ 

(取り出したら、熱に ' 

弱い物の上に置かない） 

•庫内に取り忘れびあると、 

「ピッピッ」と2分おきにブヴーび 
鳴ります。 （6 分間） 

•熱くなった容器は、而きんなどを使って、 

取り出してください。 



■加熱が足りないときは 

追加加熱してください 


加熱終了後、表示部の「秒」び点滅中 (6 分間)に追加時間を 
合わせて、スタートします。 


自動メニュー/時間 




•追加でさる時間 

♦ 自動メニュー：最大] 0分まで 
• 手動調理 ：各使いかたのページの最大設定時間を 

ご覧ください。 


30秒単位 r 1分単位|~5分単位11日分単位 
30秒]0分 30分 ]20分 … 


•表示部の「秒」の点滅び消えたとさは、各使いかたのページを 
見なびら再度加熱してください。 
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おたためる しあたため/お好み温度） 


■付属の角皿は使えません 


スピーディーに 

「あたため」 


友たため 



調理済みのおかずや 
ごはんなどを、自動で 
すばや < あたためます。 



1食品を入れる 


2「あたため」ボタンを押ず 




«] 00〜己00 呂 まで。 

(冷凍ごはんは300呂まで） 

•食品により、ラップをする。吟 P .23 
♦ラップをするときはゆったりと。（破裂の原因) 
•市販の冷凍食品などの加工食品は、 
パッケージの指示に従う。 

•スープやみそ汁はマグカップを 
使わない。（沸とラするおそれ） 

•食品の分量に合った耐熱容器で。 


•現在温度は 

• 約日0秒後から表示します。 

「あたため」ボタンを押すと 
設定温度び確認でさます。 

(約3秒間） 

f 短い時間で終了するときは：! 
、表示しない場合びあります/ 
• 〇む未満は表示しません。 


A 警告 

0 直接 r あたため」ボタンを押してあたためるときは 

♦1 00呂未満の食品は 45° CiU 上であたためない 
ホ外線センサーが検知でさずに、発煙-発乂するおそれがあります 

「レンジ」ボタンで様テを見ながら加熱してくださし、今 P .40 

•粒入りスープはあたためない 
具が飛び散ることがあり、やけどのおそれがあります 

ラップをして、 r レンジ」ボタンの6日日 W で様テを見ながら加熱してくださし、今 P .40 

•ふた、およびふた付さの容器は使用しない 

容器にふたをして加熱すると、赤外線センヴーが検知でさずに、食品が発煙や発乂するおそれがあります 


■仕上がり温度を変えるとさ 

表示部の「む」び点滅中(約14秒間)に 
ボタンを押して変更でさます。 

あたため 

設定ち日で 


•45 〜90でまで。 

工場出荷時の設定は70で。 
•温度の目安今下記参照 
♦メモリー 機能 
己5〜75むに設定した場合、 

その温度は記憶され、 

次回のあたため時に表示されます。 



■加熱不足のとさは追加加熱をする 

取り出して混ぜたり、並べ替えなどをして 
「レンジ」ボタンの 600 W で、様テを見なびら 
加熱します。今 P .40 



ノ 



友 

た 

た 

め 

る 

轰 

た 

た 

め 

/ 

お 

好 

み 

温 

度 


- 10 〜 acre の 

お好み通度に 

r お好み温度」 



人肌にしたい 
ベビーフードや、 

カチカチに凍った 
アイスクリームなどち 
食べやす < でさます。 




1食品を入れる 


2「湿度/仕上がり」 
ボタンで湿度を 
台わせる 


3スタートずる 

•スタート後に温度変更は 
でさません。 



•食品により、ラップを参-1日〜9日むまで。 
する。 ボタンを押すと 

今 P .23 4日でを表示します。 

•食品の分量にあった 
耐熱容器で。 


•設定温度び表示されます。 
•現在温度は約50秒後から 
表术しす-す。 

「あたため*スタート」ボタン 
を押すと設定温度び 
確認でさます。（約3秒間） 
f 短い時間で終了するときは 
、表示しない場合びあります/ 
•〇む未満は、現在温度を 
表示しません。 

•メ fU —機能(今 P .21) は 
ありません。 


■食品とお好み温度の目安 (5 むきざみで合わせられます) 


f -庫内が十分に冷えてからお使いください- ) 

(食品の溫度を検知する赤外線センサーが、うまく働かないため) 



スプ-ンが入る固さに… 室溫に… 

アイスクリームクリームチーズ 

200〜己〇 0 ml 100〜20 Og 


30む 40む 



ふつ<ら柔らかぐ… 
パン 

30〜20 Og 


日日む 6日む 70む 7日む 8ぴ C 8日む9ぴ C 



ごはん、スープ、みそ汁 アツアツがおいしい… 

(; 令凍ごはんは 300 g まで）カレー•シチュー※ ] 


100〜己〇 Og 100〜己〇 Og 


;^/耐熱容器に 
^移しかえる 

溫度を確かめて… 

ベド、一- 7 —ド※2 

60〜]己 Og 



おかずなど 

100〜己〇 Og 


《1冷凍したカレーやシチューは、ラップをして r レンジ」ボタンの目 00 W で加熱後、混ぜてくださし V 今 P .40 
《2冷凍したベビーフードは、あたためられません。 
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次ぺージへつづく 
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おたためる しあたためるとをのま意とコツ） 


■じ TF の食品をあたためるときは、 

安全上、直接 r あたため」ボタンを押さないでください （安全上のご注意今 P .5 〜7、 10) 


^ 合口 

加熱方法または注意事項 " 

長 □口 

•少量や指定分量外の食品 
• 1日〇呂未満の食品(45で1^(上に設定の場合） 

•ご、た. および、而た付さの容器に入った食品 
今赤外線センサーで正し<検知でさず、 

加熱しすぎによる発煙 • 発火のおそれ 

油脂の多い液体、粒入りスープはラップをする。 

「レンジ」ボタンの 600 W で様テを見なびら加熱する 
今 P .40 

•油脂の多い液体(バター、生ク U - ム、才 IJ - ブオイルなど） 
•粒入りのスープ 
今突然沸とうして飛び散るおそれ 

♦牛季し、〕ーヒー、お茶、ジュース、水など 
今突然沸とラして飛び散るおそれ 

「1飲み物」ボタンで加熱する 
今 P .24 

•ぉ酒 A . 

今突然沸とうして飛び散るおそれ (J 

「レンジ」ボタンの 600 W で様テを見なびら加熱する 
今 P .40 

•割りほぐしていない卵、ゆで卵(殻付き • 殻なし） 

•ざんなん、くりなど殻や膜のある食品 ~ ' ぃ- - \ 

•而た•せんなどを閉めた容器、ビン、 '.ご— r ，.. J 

密閉状態の食品 / 

吟破裂によるけびのおそれ V . ^ 

•卵は割りほぐす 
•殻•膜には割れ目を入れる 

• ! ふた. せんは外す（レンジ用の而たはすさ間をあける） 
「レンジ」ボタンの 600 W で様テを見ながら加熱する 
今 P .40 

•お弁当 

今容器び変形するおそれ 

V 

而たやラップを外し、ゆで卵-アルミケース • 調味料は 
取り出す。 

自動メニューの「8お弁当あたため」で加熱する 
今 P .24 J 


■直接 r あたため」ボタンを押すと上手にあたためられない食品 


^ A 口 

加熱方法またはミ主意事項 ' 

長 □口 

隹中華まん 

今皮び固くなったり、具び熱<なりすざます^^^0^ 

「レンジ」ボタンの 600 W で様テを見なびら加熱する 
今 P .40 

♦フライ•天ぷら i 

今力 U ッとあたたまりません 

自動メニューの 

「9フライあたため」で加熱する吟 P .26 

•ク U —ムチーズ、アイスク U —ム ^^ 

吟溶けます Bccg 

「温度/仕上びり」ボタンを押して温度を合わせる 
「お好み温度」機能で加熱する今 P .20 
ノじ/は、「レンジ」ボタンの6日日 W でも加熱できます 
今 P .40 

•ベビーフード、介護食 \ 

熱<な0すざるおそれ [J 

•パン が若^ 

吟固くなります 

•己日日呂を超える食品、 

を凍カレ-、;令凍パン、 

市販の冷凍食品.加工食品 
今うまくあたたまりません(加熱ムラ） 

市販の食品はノ（ッケージの指示に従う。 

「レンジ」ボタンの 600 W で様テを見ながら加熱する 
今 P .40 

•乾干物‘ポップコーン‘を凍ゆで野菜 
今加熱しすぎになる 

「レンジ」ボタンの 600 W で様テを見ながら加熱する 
今 P .40 

♦いかなどのはじけやすい食品 

「レンジ」ボタンの3日日 W で様テを見なびら加熱する 
今 P .40 
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■あたためるときにコツが必要な食品 


^ み 口 

加熱方法またはコツ ^ 

長 □口 

カレー、シチュー 

〇 

具びはじけるため、必ずラップをして深めの耐熱容器に 
入れ、85〜90むに設定する。 

また加熱後、必ず混ぜる。 

タレのかかった食品 

タレび飛び散るおそれびあるため、必ずラップをする。 

おかず、汁物 

赤外線センサーをうまく検知させるため、広□の 
浅めの耐熱容器を使ラ。 

^分壓こ合わない器に入れた食品 

食品の分量に合った耐熱容器であたためる 0 ^ 


■次の食品は、2品上で同時にあたためないでください。 

•分量や温度に差びある食品 ♦ソース • タレのかかった食品 

♦ごはんとカレーなど、仕上がり温度び異なる食品 •みそ汁やスープなどの汁物と、ごはんやおかずなどの食品 

♦から揚げやしゅうまいなど、小さくて油を多く含む食品 ♦] つび 300 g を超える食品 

■ラップをする/しないのコツ 



嘱し物 
お巧した食品 


など 


WM 





•水分を逃びさず 
しっとりさせたい 
食品や、はじけやすい 
食品など。 

•しゆうまいなどの 
蒸し物 

•カレー*シチュー 
•煮魚 

♦タレびかかった食品 
•冷凍ごはん 

• 、ム、ホ口 

/でがぉ□口 

(フライを除く） 



>1 焼を物 •揚げ物 
•いため物•汁物 


など 


•水分を逃びして 
パ U ッとさせたい 
食品や、十分に水分の 
ある食品など。 

♦ごはん 

• みそ汁 • スープ※ 
♦野菜いため 
•焼さそば 
♦八ンバーグ 
♦焼さ魚 
♦フライ•天ぷら 
•肉じゃび 

※粒入りのスープはラップをしてください。 



ラップはできるだけ食品に添わせましよう 

ラップび浮いていると、赤外線センサーび食品の 
温度をうまく検知でさず、上手にあたためられない 
ことびあります。 

容器をゆったりとおおい、食品に添わせます。 



ぅップ 
-食品 


X 


ラップの重なりは下にしましよう 

重なりを上にすると上手にあたたまりません。 




ぁたためる(ぁたためると S ま意と n ッ) 
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牛乳や 

コーヒ ■ 

などを 

「1飲み物」 


飲み物 


で 


牛学しコーヒー、お茶、 
ジュース、水など 


お#当を 

自動メニュ ー 

「8お弁当あたため」 


コンビニエンス ストアー 
で売っている幕の内弁当、 
井物、スパダティーなど 


飲み物を置< 


2 n 飲み物」ボタンを押して、 
杯数を合わせる 


3 スタートずる 





飲み物 

1 

n 


自動 I-L 




■仕上がり温度を変えるとさ 


♦広□で背の低い容器を使う。 
•容器の8分目まで入れる。 
•加熱の前後は、必ず混ぜる。 
•2 杯上は、分量をそろえる。 


♦「1飲み物」ボタンでお酒はあたため 
られません。「レンジ」ボタンの 600 W で 
様テを見なびらあたためて < ださい。 




I !如 



■個数に合わせた 置き かたがあります 

] 個 2個 3個 


4個 


国国圆國 


•容器を端に置かないで 
<ださい。 

沸と5のおそれびあります。 


•3 日〜70むまで。工場出荷時の設定は60む。 

•飲み物の種類や、容器の形状によって仕上びりび変わるため、 
お好みに合わせて仕上びり温度を調節してください。 
♦スタート後わ表示部の「む」び点滅中(約14秒間)は、 

ボタンを押して仕上びり温度を変更でさます。 

ただし、杯数設定の変更はでさません。 

•変えた温度は記憶され、次回のあたため時に表示します。 

杯数は記憶されませんので、そのつど設定してください。 


が見在温度は約50秒後から表示します。 
「1飲み物」ボタンを押すとメニユー番号 
と杯数を表示し、その後、設定温度び 
確認でさます。（約3秒間ずつ表示） 

■加熱不足のとさは追加加熱をする 

「レンジ」ボタンの 600 W で様テを 
見なびら加熱します。今 P .40 


A 警告 


0 飲み物を加熱しすぎない 狭沸にま意） 

加熱後取り出したあとに、突然の沸とうによる飛び散りなどでやけどのおそれがあります 

•自動であたためる場合、必ず、本ページの記載に従い、「]飲み物」ボタンで、 

杯数を合わせて加熱する。 



食品を入れる 




2 自動メニュー「8」を選ぶ 


3 スタートずる 


自動メニュー/時間 



8 


! - 強 


■仕上がりを変えるとさ (3 段階） 


>300〜己00 呂 まで。 

参必ず包装している而たやラップを外す。外さないで加熱すると、 

仕上びりび悪<なり、而たなどび変形するおそれびあります。 

•2 段積みなどにした場合は上手にあたためられません。 

•コンビニエンスストアーなどで売っていても]種類ずつル分けしてある 
おそうざい、おにぎりなどは自動メニューの「8お弁当あたため」では 
あたためられません。 

「レンジ」ボタンの 600 W で様テを見なびら加熱します。 

•冷蔵庫に保存した場合は「レンジ」ボタンの 600 W で様テを見なびら加熱します。 
•お弁当の具によりあたたまりかたび異なります。 

♦ノ くッケージ 「500 W 」 の目安時間び2分上の場合は、仕上びりを「強」に。 




弱 • 



スタート後も仕上びりの表示び点滅中(約14秒間)は、 
ボタンを押して仕上びりを変更でさます。 


■加熱不足のとさは追加加熱をする 
今 P.19 

表示部の「秒」の点滅 (6 分間)び 
消えたときは、「レンジ」ボタンの 
己 00 W で様テを見なびら 
加熱します。 


〇 


A 注意 


お弁当をあたためるとをはふたやラップを外し、ゆで卵やアルミケース、 
調な料類ち取り出す 

火花が出たり、破裂によるけが、やけどのおそれがあります 


おたためる ( 飲み物/お弁当） 

■付属の角皿は使えません 


あたためる(飲み物/お弁当) 
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フライや 
天ぷ S を 
サクッと 

自動メニユ ー 

「9フライあたため」 


調理済みのフライや 
天ぷ5などを、ヴクッと 
揚げたてのように 
あたためます。 


顏 


角皿 


(加熱時間の目安4個：約11分） 

1 食品を入れる 2 自動メニュー「9」を選ぶ 




(上段） 

•ラップはしない。 

•種類の違う食品を同時に 
あたためるとさは、厚みと 
重さをそろえる。 

♦食品は角皿に直接のせる。 
(オーブンシートも使えます） 


C お願い） 

冷凍した揚げ物は 
あたためられません。 


白動メニュー/時間 




自動 q 

角皿 J 
上段 i 


3 種類や重さに合わせて仕上がりを選ぶ (3 段階) 


4 スタートずる 




弱 • 


丄 


J 



弱 

中 

強 

フライ 

— 

100〜400呂 

400〜600呂 

天ぷ 5 

かさ j 揚 g 六 c ^' の 
焦みやすレ叫勿 

100〜400呂 

— 


•100呂未満や、400呂を超える天ぷらのあたためは 
うまくでさません。 


おたため 
スタ—卜 


>スタート後ち仕上びりの表示び点滅中 
(約14秒間）は、ボタンを押して 
仕上びりを変更でさます。 



•天ぷらなどの底面びベたつくときは、 
キッチンペーノ（一などで油分を 
取ってください。 

■加熱不足のとさは追加加熱をする 
今 P .19 

表示部の「秒」の点滅 (6 分間)び 
消えたときは、「グ U ル」ボタンで 
様テを見なびら加熱します。 


■付属の角皿は使えません 
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肉や魚を 

解凍ずる 

「2-3全解凍•半解凍」 


全解凍•半解凍 


で 

冷凍庫で保存していた 
肉や魚を、スピーディーに 
自動で解凍します。 


冷凍庫から出してすぐに解凍してください。 


食品を入れる 



2 に全解凍」または「3半解凍」を選ぶ 

全解凍は1度押す半解凍は2度押す 


全解凍•半解凍 


ド 




全解凍の場合半解凍の場合 


f 発泡スチ □ー ルの 卜 L 
I のまま入れる 

•ラップはしない。 

♦トレーびなければ、耐熱性の平皿で。 
•分量は] 00〜日 OOg まで。 

•「2全解凍」の場合 

1日〇呂は仕上がりを r 弱」に。 

5日日呂は仕上がりを r 強」に。 

•薄い • 細い部分にアルミホイルを 
巻くと変色や煮えを防ぐことび 
でさます。 


♦「全解凍」は、形状や開始温度によって、 
部分的に煮えることびあります。 

■仕上がりを変えるとき (3 段階） 


尸 


弱 • 


弱標'準弓 I 重 


>スタート後ち、仕上びりの表示び 
点滅中(約] 4秒間)は、ボタンを 
押して仕上びりを変更でさます。 


3 スタートずる 



■加熱不足のとさは追加加熱をする 
今 P .19 

表示部の「秒」の点滅 (6 分間)び 
消えたときは、「レンジ」ボタンの 
1 50 W で様テを見なびら加熱します。 

■手動で解凍するとさ 

「レンジ」ボタンの]己 0 W で 
加熱時間を合わせる。今 P .4] 


(お願い） 

赤外線センサーをうまく働かせるために、 
庫内は十分に冷まし、水滴などび 
付いているとさは兩さ取ってください。 


■ r 全解凍」と r 半解凍」を使い分けましょう 


參 


QJ まぐしやすい固さに三 で切れ る固さに三 


全解凍 


弱 


(仕上びり) 



半解凍 


弱 


•すぐに加熱調理する 
場合に適しています。 


—(仕上びり）^ 

>さしみや肉の細切り、 
いかに切り目を入れる 
場合に適しています。 



■上手に解凍するには、まず上手な冷凍から！ 

•新鮮な食材を選びましょう。 

•薄く (3 cmlU 内）、平たく、重ねずに厚みをそろえてください。 
•] 回分ずつ(約300呂まで)に分けてください。 

•ラップでしっかり密封してください。 

■次のような食品は、上手に解凍できません。 

、冷凍庫から出して長い間放置した食品。 

• 冷凍庫から;令威庫へ移した食品。 

_♦分量び1 OOg 未満の食品。 

吟「レンジ」ボタンの1 50 W で様テを見なびら 
解凍します。吟 P .4] 

•ゆでて冷凍した野菜。 

今「レンジ」ボタンの 600 W で時間を合わせて 
解凍します。吟 P .40 
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おたためる巧画3/ 


解凍ずる (_ 解凍 3 


あたためる(揚げ物)/解凍する(解凍) 




















































































ゆでる { 自動メ—ュ ー j 


■付属の角皿は使えません 


r 


黃果菜を 

自動メニュ ー 

「10ゆで葉果菜」 

ほうれん草などの葉果菜 
をゆでます。 



〈葉菜〉100〜己〇 Og まで(ほうれん草や小松菜などは30 Og まで） 


作ヤべツ 


い 


•ほうれん草、小松菜 

♦葉と茎を 
交互に 
重ねる 

W ♦太い茎には 
十文字に 
切り込みを 
入れる 

今加熱後、流水にさらし、アクを取る。 


固いおを 
取る 

大ささを 
そろえて 
切る 


♦アスパラガス 

成ご — . 


-•穂先と根元を交互に重ねる 
す今加熱後、手早く冷水にとる。 


く果花菜〉100〜50 Og まで 


50 Og は仕上がりを r 強」に。 


•なす、かぼちゃ 


け'□ッコリー、 
カリフラワー 



大ささを 
そろえて切り、 
塩水につける 
大ささを 
そろえて 
やや厚めに 
切る 


つ 


>ル房【し 

分け、 

塩水に 

つける 


夕 


ラップに 
包んでから… 

耐熱性の 
平皿へ 



ラップの重なり合ラ 
部分を下にする 




耐熱性の 
平皿に 
並べてから… 
ラップを 
かける 


•容器に水をはって 
加熱しない。 
•洗ったとさの水分は 
残しておく。 
♦ラップは、何重にち 
おおわない。 


r 




根おを 

自動メニユ ー 

「11ゆで根菜」 

じやがいち、大根などの 
根菜をゆでます。 




r 




〈根菜〉1 OOg 〜1 kg まで(にんじん、大根は5日 Og まで) 


♦にんじん、大根 •じやがいも、 


A •輪切り、 
m いちょう 
、切りに 

♦厚さ I 

2〜 3 cm の 
:輪切りに 
重ねないで^ 
皿にのせる j 


さつまいち、 

さといち 

♦そのまま洗って 
使う 

…•切って使うとさは、 
皮をむさ大ささを 
そろえる 
重ねないで^ 
皿にのせる/ 


今加熱後は、ムラ解消のため 
約己分蒸らしてください。 



耐熱性の 

平皿に 

並べてから… 



•容器に水をはって 
加熱しない。 
•洗ったとさの水分は 
残しておく。 
♦ラップは、何重にわ 
おおわない。 


食品を入れる 




2自動メニュ ー 

「10」または ri 1」を選ぶ 



自動メニュー/時間 



自動の 


手順3へ 


■仕上がりを変えるとき (3 段階） 


容器 

参食品は底面のイラストの上に置く。 
•次の場合は、「レンジ」ボタンの 600 W で 
様テを見なびら加熱する。今 P .40 

•1 00呂未満のとさ 
•大さめに切ったとさ 
•厚めに切ったとさ 




弱 • 


♦スタート後ち、仕上びりの表示び点滅中 
(約14秒間）は、ボタンを押して 
仕上びりを変更でさます。 

♦季節や野菜の状態により仕上びりび異なります。 


3スタートずる 


あにたの 

スタート 


■加熱不足のとさは追加加熱をする今 P . 19 

表示部の「秒」の点滅 (6 分間)び消えたときは、「レンジ」ボタンの 
600 W で様テを見なびら加熱します。 


•取り出すとさは皿び熱くなっているので、而さんなどを使って、 

取り出してください。 

根熟ま、加熱後約5分蒸らす。•アクの強い野熟ま、加熱前や加熱後、水にさらしてアク抜きをしてください。 


(ムラ解消のため） 


♦彩りをよくしたいとさは、加熱後流水にさらして色止めをしてください。 


A 警告 


0 


•ふた、およびふた付さの容器は使用しない 
容器にふたをして加熱すると、赤外線センサーが検知できずに、食品が発煙や発乂する 
おそれがあります 

参次の場合、自動で加熱しない 
•1 日 Og 未満の野菜 
発煙や発乂のおそれがあります 

•薄く切った物、ルさく切った物(にんじんやミックスベジタブルなど） 

乂花が出て焦げることがあります 
今 r レンジ」ボタンで様テを見ながら加熱してください。 



ゆでる(自動メニユ I ) 
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自動メニユーで調巧ずる 


メニューに適した加熱ち法と時間を自動でコント□ール。 
おいしい料理び作れます。 


■メニュ ーー 覧 

「1飲み物」ボタン今 P .24 

に-3全解凍*半解凍」ボタン今 P .26 



メニユ ー 
番号 

メニュー名 

参照ページ 

予熱 


4 

茶わん蒸し 

P .32、 己6 

あ0 

角 

血 

ス 

己 

ガトーショコラ 

P .32、 62 

あ0 

チ 

1 

ム 

6 

濃厚チーズケーキ 

P .32、 64 

あ0 


7 

とろけるプリン 

P .32、 66 

あ0 


8 

お弁当あたため 

P .24 

— 


9 

フライあたため 

P .26 

— 


10 

ゆで葉果菜 

P .28 

— 


11 

ゆで根菜 

P .28 

— 


12 

トースト(裏返し)^ 

P .74 

— 

動 

メ 

13 

チルドピザ 

P .72 

— 

3 

1 

14 

グラタン 

P . 己4、己己 

— 


15 

ホイル焼さ 

P .53 

— 


16 

野菜のチーズ焼さ 

P .47 

— 


17 

野菜のバター炒め 

P .46 

— 


18 

スポンジケーキ 

P .58 

— 


19 

焼さいも 

P .49 

— 


《枚数を選ぶ必要びあります。今 P .74 


iU 下は、メニューの基本的な 
使いかたです。 


\ 


(モ熱なし） 


左記のメニュ——覧を 
ご参照ください。 

次のメニューの使いかたは 


「8お弁当あたため」: P .24 
「9フライあたため」： P .2 目 
「10ゆで葉果菜」 : P .28 
「11ゆで根菜」 : P .28 

「12トースト 慮 返し)」: P .74 


\_ J 
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1メニュー番号を選ぶ 2スタートずる 


(例:「14グラタン」のとき) 


自動メニュー/時間 





■仕上がりを変えるとさ 

ボタンを押す (3 または5段階に調整できます） 

スタート後も仕上びりの表示び点滅中(約14秒間)は、 
ボタンを押して仕上びりを変更でさます。 

トースト(裏返し)は仕上びり調節を1度使ラと 
記憶されます。変えたいときは調節し直してください。 




次ぺージへつづく 

























自動メニユーで調巧ずる 




ち皿スチ■ム 
巧熱あり） 


ち皿スチ- 厶 



「4茶わん蒸し」 

「5ガト—ショコラ」 

「目濃厚チーズケー夺」 

「7とろけるプリン」 


スチームを使って焼さます。 
角皿に湯を張り、 

スチームを発生させて 
調理します。 



1メニュー番号を選ぶ 

(庫内に何も入れない） 


角皿スチ-ム I I 

♦ 「角皿スチーム」はダイヤ J レでは 
選べません。 

•角皿や食品を入れて予熱すると 
焼さ上びりび悪くなります。 


■仕上がりを変えるとさ (3 段階) 



•予熱中ゃ予熱完了後、 

仕上びりの表示び点滅中は、 
スタート後にわ(約] 4秒間)ボタン 
を押して仕上びりを変更でさます。 


3分厚いペーパータオルを二重にし、 
角皿の寸法に台わせてずき間な< 
敷き詰める 


(ペーパータオルを敷 < 理由） 

•角型や容器のすべり止めのため。 ••• 

•ペーパータオルに吸水させることで、調理後の角皿を 
取り扱う際に、熱い残り湯をこぼれにくくするため。 
•食品への湯のあたりを均一にするため。 


角皿スチームを上手にお使いいただくために 


■張る湯の温度は已ぴ C 

(お風呂より少し熱めの温度） 

湯の温度び極端に違うと茶わん蒸しなどび固まり 
に< くなるなど、料理のできばえに影響します。 

お風呂より少し熱めの温度を/こ\びけてください。 
また、湯量はメニューによって異なりますので 
レシピに従ってください。 


■湯の張り忘れに注意する 


角皿 スチームのメニューを 選び、予熱完了後、 


ドアを開けると mm を点滅させて 
お知らせします。 

湯の張り忘れや、湯量び不足すると、乾燥したり、 
すびたったりして上手にでさません。 
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2予熱をスタートずる 

(庫内をあたためる） 


(ピッピッと鳴って予熱完了) 





モ熱中は、省エネのため唐内なを 
消していまず。 


自動 


予熱完 

4 


♦r 予熱完」と表示される。 

(予熱スタートから約50分間 
、予熱を保持します i 


^手順 3へ 


4角皿に食品をのせる。湯こぼれ防止のために開けた 



角皿を庫内に入れるときには、予熱後のドアび熱くなっているため、 
お手持ちのミトンなどを使ってドアや庫内に手び触れないように 
ご注意ください。 


5スタートずる 



参 


湯確認 


の表示び消えます。 


♦やけどをしないように、角皿(湯)の扱いには十分にご注意くださし、。 


A \ 注意 


A 


角皿スチーム調理では、付属の角皿の扱いに気を付ける 

やけどのおそれがあります 

•角皿の出し入れには、お手持ちの S トンなどをお使いください。 

•角皿に湯を張る、庫内に角皿を入れるときは、ドア•庫内に手び触れないように気を付ける。 
•調理後、角皿を取り出すときは、熱い残り湯に注意する。 

(残湯量は、メニユーにより異なります。約I □25C3ml) 

































































レンジで加熱ずる 


■レンジの出力を使い分けましよう 


1 50 W 300 W 己00 W 600 W 



800 W 


弱乂 


中乂 


■付属の角皿は使えません 


食品を入れる 2 r レンジ」ボタンを巧して、出力を選ぶ 




♦食品により 、加こ 
またはラップび必要。 
今 P.40 


白動メニュー/時間 




•押すごとに出力表示び切り換わります。 
800W 一 600W 一己 00W 一 
300W 一]己 0 W 



-一 残り時間 


■加熱不足のとさは追加加熱をする今 P . 19 

表示部の「秒」の点滅 (6 分間)び消えたときは、 
「レンジ」ボタンで様テを見なびら加熱します。 


■出力ごとの最大設定時間 


800W 

6分 

600〜 300W 

30分 

150W 

300分 


•連動調理わ最大設定時間は変わりません。 

•合わせることができる時間単位今 P . 18 
•加熱時間の目安 今 P.40 


0 


A 警告 


食品 • 飲み物は加熱しすぎない 

発乂や発煙、やけどのおそれがあります 

飲み物は、加熱後取り出したあとに、突然の沸とうによる飛び散りなどでやけどのおそれがあります 

設定時間を控えめにし、様テを見ながら加熱してください。 


3 時間を合わせる 


4 スタートずる 


! 分 孤 


•弓日日 




レンジ 


rsoo 〜 1 已 0W 」 

あたためなど、 

自分で出力や時間を 
設定して、加熱します。 



強义と弱义を 
組み合わせて 

r 連動調理」 


黒豆など、最初に強火で 
ひと煮たちさせ、弱火で 
煮込む料理に使います。 


(例： 6日日 W で1日分一]己日 W で] 8日分） 

1 食品を入れる 2 「レンジ」ボタンを押して、出力を選ぶ 




5日日 


♦食品により、而たや #800-1 日 0W で設定び 

落としぶた、ラップび 可能です。今上記参照 

必要。 


4 出力を選ぶ 



弓日 


►300W . 1日 0 W で設定び可能です。 


3 時間を合わせる 

自動メニュー/時間 



|し|巧し I し I 秒 


►手順4へ 


5 時間を台わせる 

自動メニュー/時間_ 



BIT 


G スタートずる 


► 


おたため 

スタ-—卜 



EhSEL — 残り時間 


(自動的に 300W に切り替わります） 


•—に:分 


-残り時間 


■加熱不足のとさは追加加熱をする今 P . 19 

表示部の「秒」の点滅 (6 分間)び消えたときは、 
「レンジ」ボタンで様テを見ながら加熱します。 


強乂 


参食品を 

あたためる 

参調理する 


参野菜を 

ゆでる 

(下ごしらえ) 

参食品を 

あたためる 

参調理する 

参冷凍食品を 

あたためる 

参はじけやす5 
食品を 
あたためる 

参卵を 
調理する 

参煮込む 

♦解凍する 



34 


35 





















































































オーブンで巧< 包 


ーフン 


予熱ありで 


ESO 


けーブン予熱あり」 


パンやお菓モなどは、 

庫内をあらかじめ 
あたためてから、食品を 
入れて焼さ上げます。 


誦 

角皿 
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予熱なしで 


BS9 


けーブン予熱なし」 


始めから食品を入れて 
予熱なしで焼さ上げます。 


誦 

角皿 


庫内に何も入れない 


面 


2「オーブン/発酵」ボタン 
を押ず 


•角皿や食品を入れて予熱すると 
焼さ上びりび悪くなります。 


f 


(ピッピッと鳴って予熱完了) 

由 トブン吊熱完 

••••►設定••弓日て 


>「予熱完」と表示される。 
f 予熱スタートから約50分間、 
予熱を保持します 


食品を入れる 


(上段または下段） 


2けーブン/発酵」ボタン 
を押ず 


E8S1 


3温度を合わせる 


4予熱をスタートずる 

(庫内をあたためる） 



/> 


才ーブン予熱 

設定1弓日で 



► 


おたため 

スタハ-卜 

参 ♦ 

ク 


才ーブン ち熱中 

設定1弓日で 


予熱完了へ 


M 00 〜2己〇でまで。 
「温度/仕上がり」ボタンを 
押すと170でを表示します。 
庫内が熱いとさ 
讨ーブンを連続で使うときや 
庫内が1 lOU ソ上のとき)は、 
電気部品保護のため、220で 
. 上の設定はでさません。 

♦加熱中ち温度び変えられます。 

5予熱が完了した！ 5 
食品を入れる 


>スタート後、「オーブン/発酵」ボタン 
を押すと庫内び1日 crciu 上であれば 
現在温度び表示されます。 

(約3秒間） 

1日び CiU 下のときは「——」と 
表示されます。 


モ熱中は、省エネのため唐内打を 
消していまず。 


6時間を合わせる 


レ W J 

(上段または下段） 


自動メニュー/時間 



孤 


•最大設定時間]20分 

■合わせることができる時間単位 
吟 P.18 


3温度を合わせる 4 時間を合わせる 




白動メニュー/時間 



才ーブン 


角皿 


予熱 なし 

みで 


弓日 


M 日〇〜2己びじまで。 
「温度/仕上がり」ボタンを 
押すと170でを表示します。 
庫内が熱いとさ 
讨ーブンを連続で使うときや 
庫内が11日で似上のとき)は、 
電気部品保護のため、220で 
. 似上の設定はでさません。 

•加熱中わ温度び変えられます。 


•最大設定時間]20分 

■合わせることができる時間単位 
今 P.18 


スタートずる 


おたため 

スター—卜 


で 


♦スタート後、「オーブン/発酵」ボタンを 
押すと設定温度び確認でさます。 

(約3秒間） 

♦加熱後、フアンびまわって電気部品を 
冷却するため、最大約]日分間は 
電源プラグを抜かないでください。 

■加熱不足のとさは追加加熱をする 
今 P.19 

表示部の「秒」の点滅 (6 分間)び 
消えたとさは、 

「オーブン/発酵」ボタンの 
予熱なしで温度、時間を設定し、 

様テを見なびら加熱します。 



才—ブンで焼く (才—ブン) 






















































































才ーブンで発酵をせる C 発酵3/ 


グリルで巧 < 巧邸 


発酵させる 


f 


「オーブン35 - 40で」 


パンやピヴの生地を 
発酵させることが 
でさます。 


顯 


角皿 


魚などを 

'規< 


^pm 


「グリル」 

途中、裏返して片面ずつ 
焼きます。 

また、オーブンメニューに 
焼き色を追加したいとき 
などに便利です。 


顯 


食品を入れる 


レ 

(上段または下獻 


2 けーブン/発酵」ボタン 
を押ず 


3 3己でまたは40でに 
温度を合わせる 


戸 


4 時間を台わせ、 

スタートずる 


白動メニュー/時間 



厂 


ご 巧で 

ち皿 




おたため 

スタート 



>発酵中は、温度変更 
でさません 0 


>3己むに設定したとさ、 

室温び3己むにおかったり、3己む上のときは、 
様テを見ながら発酵の温度、時間を 
調節してください。 


•最大設定時間]20分 

■合わせることができる 
時間単位今 P. 18 

•冬場など室温び低いとさは、 
長めに設定し、生地の温度を 
はかりなびら発酵させて 
<ださい。 


•発酵温度を保持するために、 

庫内灯は消灯しています。 

♦食品や室温などにより、庫内温度び 
変わるため様テを見なびら 
発酵の温度や時間を調節したり、 

霧吹さをしてください。 

•スタート後、設定温度の確認びでさます。 
今 P.37 

※発酵中、庫内の様子を見るとさは 
「あたため-スタート」ボタンを 
長押しすると10秒間庫内ながつきます。 

■発酵不足のとさは追加発酵をする 
今 P.19 

表示部の「秒」の点滅 (6 分間)び 
消えたとさは、「オーブン/発酵」ボタンで 
様テを見なびら加熱します。 



食品を入れる 


因 


2 「グリル」ボタンを 
押ず 


3 時間を台わせる 


4 スタートずる 


(上獻 




角皿 


自動メニュー/時間 



in nn 

角皿 I し!!巧し！ I し!秒 


あたため 


スタート 



グリル 


y 分 !: 化 


•最大設定時間30分 

■合わせることができる時間単位今 P. 18 


♦加熱後、フアンびまわって電気部品を冷却するため、 
最大約]己分間は電源プラグを抜かないでください。 
今 P.1 己 

■加熱不足のとさは追加加熱をする 今 P. 19 

表示部の「秒」の点滅 (6 分間)び消えたときは、 

「グ U ル」ボタンで様テを見なびら加熱します。 


才—ブンで発酵させる(発酵)/グリルで焼く (グリル) 
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手動で加熱ずるとき 

•自分で時間などを合わせて加熱ずるときの設定温度-時間の目ちでず。 

C レンジ(あたため） ) [胃2度押す 


種 

メニ ュー名 

分 ■圓 

1_ 設定時間 

ラップ 

類 

た^ ■ 

レンジ 600 Wi 

ふた 


冷やごはん 

1杯(150呂） 

約日日秒〜1分 

— 


チヤー八ン 

1人分に50呂） 

約纷30秒 

— 


どんぶり物 

1人分 (350 旨） 

約3〜5分 

有 


みそ汁 

1杯 (150 ml ) 

約1分3日秒 

— 


カレー*シチュー 

1人分 (300 吕） 

約纷3日秒 

有 


ポタージュスープ 

1杯 (180 ml ) 

約1分〜1分3日秒 

— 


粒入りスープ 

1杯 (180 ml ) 

約1分〜1分30秒 

有 


煮魚 

1切れ (1 日日呂） 

約1分 

有 


野菜の煮物 

1人分 (150 呂） 

約1分3日秒 

— 

空 

焼さ魚 

1切れ (80 呂） 

約50秒 

— 

重 

/nn 

八ンバーグ 

H 固柳呂） 

約1分〜1分2日秒 

— 

• 

野菜いため 

1人分に00呂） 

約2分〜2分3日秒 

— 

、么 

スパゲティー•焼さそば 

1人分に50呂） 

約3〜4分 

— 

厭 

しゅ5まし"！ 

8佩150呂） 

約1分 

有 


冈ま〜*あんまん 

H 固柳呂） 

約40〜50秒 

有 


八ンバーガー 

H 固(100呂） 

約3日〜40秒 

— 


八'ター□ールなど 

H 固柳呂） 

約10秒 

— 


牛乳 

Iff (200 ml ) 

約1分4日秒 

— 


コーヒー 

1杯 (150 ml ) 

約1分〜1分3日秒 

— 


お酒 

1本 (180 ml ) 

約1分 

— 


さくら干し 

1枚朋呂） 

約3日〜4日秒 

— 


お弁当 

500呂 

約1分30秒〜2分 

— 


コ□ッケ 

li ( lOOg ) 

約2日〜30秒 

— 


種 

メニュー名 

分量《 

L 設定時間 

ラップ 

類 


レンジ 600 

ふた 


ごはん個まり） 

1杯分(150呂） 

約2〜3分 

有 


ピラフ 

(パラパラの物） 

1人分に50呂） 

約4〜5分 

有 


カレー- ソチ ユー 

1人分 (300 呂） 

約8〜10分 

有 


ポタージュスープ 

1人分 (300 呂） 

約4分3日秒〜5分 

有 


八ンバーグ 

H 固柳呂） 

約3〜4分 

有 

、么 

しゅ5まし"' 

12個 (170 呂） 

約3分30秒 

有 

/で 

凍 

お好み焼さ 

1袋 (300 呂） 

約7〜9分 

— 

フライ 

(揚げて;令凍した物） 

3佩80呂） 

約1分〜1分30秒 

— 


ホットケーキ 

1枚 (60 呂） 

約3日秒〜1分 

— 


八'ター□ールなど 

H 固 (30 呂） 

約2日〜3日秒 

— 


ミックスベジタブル 

100 呂 

約2分〜2分30秒 

有 


さやいんげん 

100 呂 

約2分30秒〜3分 

有 


さといち 

100 呂 

約3分〜3分30秒 

有 


-食品の分量を2倍にした場合は、加熱時間を2倍弱に合わせます。 

-しぶ、やえびなどは、「レンジ」ボタンの 300 W で様子を見ながらあたためてください。 

•パンのあたためは、時間びたつと固くなるので食べる直前に。 

-コーヒーの設定時間は、加熱前の温度び室温(約20〜2己で)のときの時間です。 

• 冷凍カレー • シチューのあたためは、こびり付さを防ぐため途中で混ぜてください。 

-ポップ〕ーン(レンジ用）はパッケージの加熱ち法に従ってください。 

-冷凍食品は、冷凍庫から出して時間びたった場合(温度び上びった食品)は、設定時間を控えめに。 
-あんまんは、あんのほラび先に熱くなるのでご注意ください。 
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レンジ(野菜の下ごし!5え) 


)( レンジ(冷凍した野菜の下ごし!5え） ) 


醒 2蔚甲す 


素材名 

分量 

mSyVBomm 

加熱前 
ァク抜き 

節 ! S 

ほうれん草 

200呂 

約2〜3分 

— 

要 

キャベツ 

100呂 

約1〜纷 

— 

— 

ル松菜 

200呂 

約2〜3分 

— 

要 

チンゲン菜 

200呂 

約1〜2分 

— 

要 

ちやし 

100呂 

約1分〜1分3日秒 

— 

— 

グリーン 
アスパラガス 

100呂 

約1分3日秒〜2分 

— 

要 

なす 

100呂 

約1〜纷 

要 

要 

ブロッコリー 

100呂 

約1〜纷 

要 

要 

さやいんげん 

100呂 

約1分3日秒 

— 

要 

かぼちゃ 

200呂 

約2〜3分 

— 

— 

じゃびいち 

1個 (150 呂） 

約3〜4分 

— 

— 

さつまいち 

はに00呂） 

約4〜5分 

— 

— 

さといち 

5個に00呂） 

約4〜5分 

— 

— 

にんじん 

100呂 

約1〜2分 

— 

— 


-アク抜さ…加熱前水にさらす。 
. 色止め…加熱後流水にさらす。 



2度押す 


素材名 

分量 

設定時間 

namsm 

ラップ 

ふた 

ミックスベジタブル 

100呂 

約1分40秒 

— 

さやいんげん 

100呂 

約2分 

— 


-あとで調理しやすいよ5に、氷び溶ける程度まで解凍 
してください。 

-大きさびまちまちの場合は、設定時間を控えめにして、 
解凍でさた食品から取り出します。 


レンジ(解凍） 


5度押す 


素材名 

分量 1 

設定時間 

ラップ 

ふた 

ひさ肉 

300 g 

約已〜8分 

— 

薄切り肉 

300 呂 

約5〜8分 

— 

厚切り肉 

300 呂 

約3〜6分 

— 

鶏ちち肉(骨なし） 

200 呂 

約3〜6分 

— 

鶏もも肉(骨付さ） 

200 呂 

約4〜7分 

— 

えけ 

10尾 

(約200呂） 

約1〜3分 

— 

いかにー ル） 

100 呂 

約1〜2分 

— 

まぐろ(ブ□ック） 

200 呂 

約2〜4分 

— 

一尾魚 

1尾(約300呂） 

約3〜5分 

— 

切り身魚 

1切れ 
(約100 呂） 

約1〜2分 

— 


冷凍庫から出して時間のたった(温度び上びった)食品は、設定時間を控えめにしてください。 


C 


グリル 


メニュー名 

分量 

付属品と 
棚位置 


圓 備考 

市販の角わち 

4個に〇〇が 

角皿上段 

約 b 〜/分 1 

r 裏返しなし 


A 注意 

〇 お弁当をあたためるとさはふたやラップを外し、ゆで卵やアルミケース、 
調味料類ち取り出す 

乂巧が出たり、破裂によるけが、やけどのおそれがあります 


才ーブン 
/発酵 


メニュー名 

標準分量 

付属品と 
棚位置 

予熱 

設剧き間^^^^^^^ 

■備考 

焼さ豚 

700呂 X] 個 


有 

220で約已〇〜60分 

表面に焼さ色びついたら 
アルミホイルをかぶせる 

□ーストビーフ(ちち肉） 

800呂 X] 個 

角皿下段 

有 

220む約30〜40分 

加熱後、アルミホイルに包み 

15〜3日分おして蒸らす 

ベークドポテト 

1己〇呂 X 4 値！ 


— 

2已0で約已〇〜60分 

— 

骨付さ鶏わわ肉 

200呂 X 4 本 


有 

22ぴ C 約3□〜40分 

アル S ホイルを敷く 

クッキー 

直径 5 cm 約20個 


有 

17日む約10〜15分 

オーブン予熱時間の目安: 

] 己ぴ C 約7分 

190で約10分 

]60で約7分 
200で約11分 

]70む約8分 
22。む約] 2分 

]80で約9分 

2 己 crc 約] 6 分 


骨付き鶏もも肉の焼きかた 

関節から下の足の骨を取り、火の通りをよくするために、骨に沿って根元まで肉を切り開<。 


0 


A 警告 


食品-飲み物は加熱しすぎない 

発乂や発煙、やけどのおそれがあります 

飲み物は、加熱後取り出したあとに、突然の沸とうによる飛び散りなどでやけどのおそれがあります 

•設定時間を控えめにし、様テを見なびら加熱してください。 



手動で加熱するとさ 



※材料や作りかたを掲載していないメニューびあります。お手持ちの料理本と上の表を参考にして作ってください。 
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キッチンタイマーを® 5 

〔十ツナソタイマー ) 

(例： 3分に設定するとさ） 

1 「20丰ッチンタイマー」ボタンを押ず 2 時間を合わせ、スタートずる 


キッチンタイ 7— 
20 


?日 


自動メニュー/時間 



•30 秒から180分まで、時間を設定することび 
でさます。 

•時間のカウントび終了すると「ピッピッピッピッ」と 
鳴ります。 

(ドアの開け閉め、または「取消」ボタンを押すと、 
音び止まります） 

♦一時停止の機能はありません。 

「取消」ボタンを押すと、設定時間び取り消されます。 
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オーブンレンジ 

料理レシピ編 


( レシピの目次は44〜45ぺージです) 


レシピなど、お役立ち情報を満載のノけ■ソニックホームページへ! 
http://panasonic.jp 






























栄養たっぷり 


野菜-さのこの 

おかず 乂ク t 


♦ 46 野菜のバター妙め 

♦ 47野菜のチーズ焼き 

48季節の野菜サラダ (4 種） 

49冷凍和風ミックス野菜の煮物 

♦ 49焼きいも 


やっぱりを役は 


施 


おかず 



50 八ンバーグステーキ 
51鶏の照り焼き 
51鶏手羽元の香味焼き 




毎日食べたい 

魚介•豆の 

おかず J 


52塩ざけ 
52塩さば 
52ぶりの照り焼き 
53白身魚のホイル焼き 
53黒豆 


おなか大満足 

ごはん•卵 
グラタン 

6 メニト 



54マカロニグラタン 
55じやがいものグラタン 
55ホワイトソース 
56茶わん蒸し 
57白ごはん 
57 赤飯 




纖 



♦ 58 いちごのショートケーキ 
60 フルーツケーキ 

61口ールケーキ 
61いちごジャム 

♦ 62 ガI-ーショコラ 

♦ 64 濃厚チーズケーキ 

♦ 66 とろけるプリン 
66 -カラメ ルソース 
67マドレーヌ 

67カスタードクリーム 
68 シュークリーム 
69レンジで作るシュー種 




料理レシピ編目次 
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楽しくメイ丰ング 

ピザ•パン 



70 バターロール 
72 パン作りのコツ 

• 72 冷蔵ピザ 

73手作りピザ（ソフト生地) 

♦ 74 卜ースト 



♦は 「角皿スチーム」で作れます。 
• は「自動メニュー」で作れます。 


♦記載の材料の分量は、必ずお守りください。 
分量を変えると上手にでさない場合びあります。 


※本書で記載している力 nu —や塩分の数値は、 
写真にある付け合わせや飾り物は含みません。 


類 グ- 

8 メニト P 


75豆腐の水切り 

にんにくの臭み抜き 
めんたいこの解凍 
アイスクリームを食べやずく 
バターを溶かず 
チョコレートを溶かず 
干ししいたけを戻ず 
オーブンで異なるメニューを 
同時に焼く 



な調 グループ 校 

1960年の創立来つねに料理をひとつ 
の文化としてとらえ、広く発信してさた、 

大阪あべのな調理師専門学校をはじめと 
するな調グループ校 

〒己4日-00日3大阪市阿倍野区松崎町3 

www.tsujicho.com 

赤字のメニューは、辻調グループ校の先生方の 
ワンポイントや料理のレベルアップのアドノ（イスを 
紹介しています。 

(メニュー名の下に©揭憩） 




















圓 


野菜 • さのこのおかず 


S 



ネオ料 

(4 人分） 

力 aU - U 人分）約] 78 kcal 
塩分約 ]. Og 


の 

n 

夕 

I 

m 

め 


Ar キャベツ . 己〜6枚 (2 日日 g ) 

にんじん . 70客 


グ U —ンアスパラガス 
. 4〜己本 （60 g ) 


ベーコン . 3枚 

_ソーセー ジ . 4本 

才 U — ブ油 . 小さじ2 

バター(ルさく切る） .16 g 


調味料 

目「水 . ルさじ2 


しょうゆ . ルさじ] 

塩、こしょう . 少々 

片栗粉 . ルさじ] 

_傭ぜる） 

粒マスタード . 適量 




[17 野菜のバター炒め] 

下ごし5えをずる 

キャベツは葉の固い部分を切り取り、一□大に切る。 
にんじんは厚さ]. 5 mm の半月切りにする。 

グ U —ンアスノ くラガスは固い部分を切り落とし、 

長さ3〜 4 cm の斜め切りにする。 

ソーセージは適当な大ささの斜め切りにする。 
ベーコンは] .5 cm 幅に切る。 


加熱する 

深めの耐熱容器に A と才 U - ブ油を入れて、よく混ぜる。 
バターを散らしてのせ、ラップをして庫内中央に置く。 


白動メニュー/時間 



自動メニュ ー 
17 


ぁたため •加熱 時間の目安 
スタ-卜 J 約8分 


仕上げる 

加熱終了後、目を加えてよく混ぜ、器に盛り付ける。 
お好みで粒マスタードを添える。 

♦手動のと き吟 「レンジ」ボタンの 600 W で、約8〜10分。 



ADVICE [ 若林先生のアドバイス] 


季節に合わせてお好みの野菜を選んでご使用ください。 
調味料はよく混ぜておきます。 

そして野菜にまんべんなくかけて手早く混ぜ合わせましよう。 
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[16 野菜のチーズ焼さ] 

野菜をゆでる 

じやびいもとにんじんはさっと水をくぐらせて、 
耐熱容器に入れ、而たをして庫内中央に置<。 


600 W 


2度押す 


自動メニュー/時間 

‘卷 


約 7 〜 8 分，^ 


あたため 

スタート 


ブ□ッコ U -、 かぼちゃを耐熱容器に入れ、 
店、たをして庫内中央に置く。 

自動メニュー/時間 

189 600 W I 


2度押す 


參 


約 3 分 30 秒- 
4 分 30 秒 


あたため 

スタート 


ソーセージは食べやすい大ささに切る。 


焼< 

それぞれの材料を4等分にして耐熱容器に並べ、 

全体に塩、こしょうをする。 

よく混ぜ合わせたチーズソースをそれぞれの上にかけ、 
角皿にのせて上段に入れる。 


自動メニュー/時間 

參 


自動メニュ - 

16 


ん、 I おたため I 


け □熱時間の目安 

約20分 


ネオ料 

(4 人分） 

力 aU-U 人分）約 332 kcal 
塩分約]. Og 

じゃびいも . 大2個 

(7 mm の輪切り） 

にんじん . 本 （1 日日 g ) 

(已 mm の輪切り） 

ブ□ッコ U -. V 2 株 (7 日呂) 

(ル房に分ける） 

かぼちゃ . 2日日 g 

(7 mm のくし形切り） 

ソーセージ . 4本 

塩、こしよう . 少々 

チーズソース 

ナチュラルチーズ(ピヴ用）……8日 g 

生ク U —ム . 大さじ己 

塩、ナツメグ . 各少々 

使用ずる付属品 

触(上獻 


>手動のとさ 今 「オーブン/発酵」ボタンの23ぴ C 
予熱なしで約20〜25分。 


野菜のチ—ズ焼を 


■加熱不足のときは追加加熱をする 今 P .3 己（レンジ)、37(オーブン) 
















































野菜 • さのこのおかず 


ネオ料 

(4 人分） 

■キャベツ のをつぱりヴラダ 

力 [111-( 1人分）約 94 kcal 
塩分約 ]. Ig 

キャベツ (3 cm の色紙切り） •• • .3 日日 g 

たまねぎ(薄切り） . lOOg 

ドレッシング 

才 U - ブ油 . 大さじ1〜2 

レモン汁 . 大さじ] 

塩 . ルさじ 

粗びきこしょう、砂糖 . 各少々 

A 

薄切り八ム(適当な大きさに切る） • -2 〜3枚 

■かぼちゃのサラダ 

力 aU - U 人分）約1己 4 kcal 
塩分約日. 3 g 

かぼちゃ(拍子木切り） . 3日日 g 

にんじん(せん切り） . lOOg 

ドレッシング 

粒コーン吿(水けを切る） . 日日 g 

ヨーグルト、マヨネーズ， • • • 各大さじ2 
砂糖、塩、酢 . 各少々 

A 

レーズン . 適量 

(湯で戻し、水けを切る） 

■をのこのサラダ 

力 aU - U 人分）約4己 kcal 
塩分約日. 2 g 

しめじ、まいたけ、えのさ • • • 各]日日 g 
(ほぐす） 

生しいたけ(せん切り） . lOOg 

にんにく (包 T でつぶす） . ]片 

バター . 大さじ] 

ドレッシング 

こしょう、しょうゆ . 各少々 

A 

あさつさ(ル□切り） . 適量 

※加熱後、にんにくは取り出します。 

■巧ま和風サラダ 

力 aU - U 人分）約 133 kcal 
塩分約]. 4 g 

ごぼ 5( 細めのせん切り） .] 己日 g 

れんこん（いちょ5切り） .150 g 

にぼうとれんこんは水につけておく） 
にんじん(細めのせん切り） • • • • 1日 Og 

たれ 

しょうゆ、みりん . 各大さじ2 

砂糖、ごま油、いりごま • • • • 各大さじ] 

A 

赤とうびらし(輪切り） . 適量 



[レンジ] 

加熱する 

お好みの野菜を耐熱性の平皿(直径20〜2日 cm ) に入れ、 
ラップをして庫内中央に置<。 

自動メニュー/時間 ^^ 

500 W > 約 7 〜 10 分 > 


あたため 

スタート 


3度押す 

加熱後、よく混ぜて水けを切る。 

ドレッシング(たれ)を作る 

ドレッシング(たれ)の材料を混ぜる。 


友无る 

加熱した野菜にお好みで A を加えて混ぜ、 
ドレッシング(たれ)とあえる。 




♦お好みの野菜に変えて、アレンジしましよラ。 

野菜の分量は合わせて 400 g にします。 
•根菜類は火び通りにくいため 
細か< 切0ましぶラ。 

•「根菜和風サラダ」のごぼラ、れんこんは市販の 
さんぴら用水煮でちよいでしよう。 


季節の野菜サラダ (4 種) 
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[レンジ] 

だしを作る 

深めの耐熱容器に A を入れ、而たなしで 
庫 内中央に置ぐ。 

_ 自動メニュー/時間 

600 W # 約 1 〜 3 分 


2度巧す 


加熱する 

加熱しただしび熱いうちに、凍ったままの 
ミックス野菜、こんにやく、厚揚げを入れる。 
落としぶたと而たをして庫内中央に置<。 
※容器と落としぶたについて 吟 P .7 己 


あたため 

スタート 


レンジ 

出力切換 

600 W 


約 14 〜 1 目分） 


2度押す 





自動メニユー/時間 



レンジ 

出力切換 

150 W 


約 19 〜 21 分） 

友たため 

スタート 



彩りに、ゆでたさやえんどうを加えてもよいでしよラ。 


ネオ料 

(4 人分） 

力 aU - U 人分）約 ISSkcal 
塩分約]. 7 g 

冷凍ミックス野菜湘風） . 己日日 g 

(にんじん、さといも、たけのこ、 

生しいたけ） 

こんにやく . 1日日 g 

(厚さ己 mm に切り、手綱にする） 

厚揚げ(一□大に切る） .150 g 

A 「 だしホ . 2カップ 

(顆粒だしの場合はルさじ 2 / 3 使用） 

砂糖 . 大さじ3 

しょうゆ . 大さじ3 

クッキングシート 

(または硫酸紙やグラシン紙） 


[19 焼きいも] 

焼< 

さつまいもを洗う。 

水けを而き取り、ところどころに 
フオークで穴をあけて角皿に並べ、下段に入れる。 


自動メニユー/時間 

參 


自動メニュ - 
19 




のにたの 
スタート 


け □熱時間の目安 

約 50 分 


>手動のとさ 今 「オーブン/発酵」ボタンの2己び C 
予熱なしで約50〜60分。 




オーブンシートを敷くと、角皿の 
巧れび防げます。 



ネオ料 

力 [111-( 1本分）約 297 kcal 
塩分日 g 

さつまいも . 4本 

り本約2日日 g 、 太さ3〜 4 cm ) 


使用ずる付属品 

角皿 (下段） 


m 



野菜•さのこのおかず 


冷凍和風ミックスお巧の煮物 


巧をいを 


■加熱不足のときは追加加熱をする 今 P .3 己（レンジ)、 37 (オーブン) 
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A 


ン 





ネオ料 (4 個分） 

力 [111-( 1個分）約 297 kcal 
塩分約]. 2 g 

ひき肉件 280 g /豚 120 g ) 

※牛：豚二7:3がおいしさのコツ 


たまねざ . 

バター . 

サラダ油 . 

パン粉 . 

牛乳 . 

塩 . 

ナツメグ、こしよ5 


- ] 個 （200 g ) 

. 大さじ] 

. 適重 

1/2カップに己 g ) 

. 大さじ4 

• • •ルさじ1/2強 
. 各少々 



付け合わせ 

しめじ、にんじん、かぶ、 

セ au など(いためる） . 各適量 


使用ずる付属品 

角皿 (上段） 




[オーブン] 

下ごし5えをする 

たまねざをみじん切りにし、バターで薄茶色になるまで 
しっかりいため、冷ましておく。 

※いためたたまねざは、冷めてから肉と混ぜます。 

熱いと肉の脂び溶け出して、而んわり焼けません。 

ノ くン粉は牛乳で而やかしておく。 


材料を混ぜる 

ボールに肉を入れ、塩、こしょラ、ナツメグを加え、 
ねばりび出るまでよく混ぜ合わせる。 

いためたたまねざとノじ/粉を加えて混ぜ、4等分する。 


予熱する 予熱時間:約13分 

モ熱中は、省エネのため届内なを消しています。 

み 230で > [||§ f 、 


焼< 

手に油をめり、両手でキャッチボールするように 
生地をたたいて空気を抜<。 

中央はくぼませず、厚さ 2 cm のル判形にまとめる。 
予熱完了後、角皿に並べ、上段に入れる。 

自動メニュー/時間 _ 

約12〜17分： > 階 
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[オーブン] 

下ごしらえをする 

肉の厚い部分に切れ目を入れ、平らにする。 

皮目を上にして、フオークで 
ところどころに穴をあける。 

(皮びはじけたり、縮むのを防ぎ、 

味のしみ込みをよくするため） 

たれに漬け込む 

たれを合わせる。 

肉を途中上下を返しなびら約30分養け込む。 
(長時間養けすざると、焦げるので注意してください） 


焼< 

角皿にアルミホイルを敷く。 

漬け込んだ肉を皮目を上にして図のように 
角皿に均等に並べ、下段に入れる。 


V 温度/仕上が0 


230で 


自動メニュー/時間 

參 


約16〜20分 


あたため 

スタート 




ネオ料 (4 人分） 

カロリーり人分）約2日 9 kcal 
塩分約日. 8 g 

鶏もも肉 . 2枚 （1 枚2己日 g ) 

たれ 

しょうゆ . 大さじ2 

みりん . 大さじ] 

付け合わせ 

ししとうびらし . 適量 

使用ずる付属品 

触(下獻 


•骨付さ鶏わわ肉は「オーブン/発酵」ボタンで 今 P .41 


[オーブン] 

下ごし5えをする 

味のしみ込みをよくするために、 

手羽元をフオークなどでついておく。 

たれに漬け込む 

たれの材料を混ぜる。 

手羽元を途中上下を返しなびら約]時間漬け込む。 


焼< 

養け込んだ手羽元を角皿の中央に寄せて並べ、 
下段に入れる。 


み 


V 温度/仕上が0 


23〇で 


自動メニユー/時間 

參 


約21〜2目分 


あたため 

スタート 



ネオ料 (4 人分） 

力 aU-U 人分）約 213 l<cal 
塩分約]. 6 g 

鶏手羽元 . ]2本 

たれ 

しょうゆ . 1/2カップ 

ごま油 . 大さじ] 

砂糖 . 大さじ3 

青ねざ、しょうび(みじん切り）-•各大さじ] 

豆板誓 . 小さじ2 

付け合わせ 

白髪ねざ、チャービル、 

パプ U 力(みじん切り)など . 適量 

使用ずる付属品 

触(下獻 


■加熱不足のときは追加加熱をする 今 P .37 


鶏の照り焼を 



肉のおかず 


.1 

5 


鶏手羽元の香味焼き 























































魚介 • 豆のおかず 



材料 

(4 人分） 

力 aU - U 人分）約1己 9 kcal 
塩分約]. 4 g 

塩ざけ切り身 • • • • 4切れ （1 切れ 80 g ) 

付け合わせ 

レモン、青じそ、大根おろしなど 
. 適里 


使用ずる付属品 

角皿 (上段） 


誦 


[グリル] 

焼< 

角皿にアルミホイルを敷<。 

塩ざけを皮目を下にして図のように 
角皿の前後に離して並べ、上段に入れる。 



自動メニ： L —/ 時間 


■ > 參 


約7〜9分 


おたため 

スタート 


加熱後、塩ざけを裏返して 

自動メニ： L —/ 時間 

約4〜6分 


■ > 參 


あたため 

スタート 


さけをさばにげえて 


塩をば 


感 


塩さば4切れ （ 1切れ100旨)も、 
塩ざけと同じ要領で焼けます。 



ネオ料 

(4 人分） 

力 aU-U 人分）約 279 kcal 
塩分約]. 4 g 

ぶり切り身……4切れ （1 切れ1 OOg ) 

たれ 

しょうゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ2 

酒 . 大さじ] 

砂糖 . ルさじ2 

付け合わせ 

飾り切り大根など . 適量 

使用ずる付属品 

触(上獻 


[グリル] 

下ごし5えをする 

ぶりは皮と身の間の脂の多い部分に竹ぐしで穴をあける。 
たれを合わせ、ぶりを途中上下を返しなびら 
約30分漬け込む。 


焼< 

角皿にアルミホイルを敷<。 

ぶりを皮目を下にして図のように 
角皿の前後に離して並べ、上段に入れる。 



自動メニュー/時間 

^ A 約6〜8分 


參 


おたため 


スタート 


加熱後、ぶりを裏返して 

自動メニ： L —/ 時間 

約3〜5分 




あたため 


スタート 


塩ざけ 


ぶ〇の照り巧を 
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[1 己ホイル焼さ] 

下ごし5えをする 

えびは殻をむさ、背わたを取る。 

魚に A をかけておく。 

アルミホイルにたまねざを置き、魚、えび、 
しいたけ、バターの順にのせて包む。 

焼< 

角皿にのせ、下段に入れる。 


自動メニュー/時間 

參 


自動メニュ - 
15 


あたため 

スタート 


け □熱時間の目安 

約22分 


>手動のとさ 今 「オーブン/発酵」ボタンの230で 
予熱なしで、約19〜24分。 



ネオ料 

(4 人分） 

力 [111-( 1人分）約2日日 kcal 
塩分約日.己 g 

白身魚切り身 • • • • 4切れ （1 切れ 80 g ) 

A 「塩、レモン汁 . 各少々 

_白ワイン . 大さじ2 

たまねぎ(薄切り） . 中 / s 個 

えび . 4尾 

生しいたけ . 4枚 

(適当な大ささに切る） 

バター . 


アルミホイルに己 cm 角） 

使用ずる付属品 

角皿 (下段） 


少々 
.4 枚 


m 


[レンジ] 

下ごし5えをずる 

黒豆を洗ってざるにあげ、水けを切る。 

深めの耐熱容器に黒豆と A を入れ、一晩お<。 

※さびたおととわに漬け込むと、より黒く仕上びります。 
割れた豆は取り除さましよう。 

煮込む 

一晩おいた黒豆にクッキングシート(または硫酸紙や 
グラシン紙)の落としぶたと而たをして、庫内中央に置<。 
※容器と落としぶたについて 吟 P .7 己 

自動メニュー/時間 

600 W ^ A 約1纷こ > 

2度押す ^ 


150 W 


2度押す 


自動メニュー/時間 

‘參 


約180 
〜240分 


あたため 

スタート 


2、3粒取り出し、指で軽くつぶれるようなら、 
落としぶたを外し、而たをして一昼夜おく。 

(しわを防ぎ、味をしみ込ませるため） 

※耐熱容器の深さによっては、吹さこぼれることび 
あります。様テを見なびら加熱してください。 


麵0«|]]1歐— 

'的 



ネオ料 

力 □ U - O / io 量分）約 97 l<cal 
塩分約日. 3 g 
黒豆 . 


A 


'砂糖 • • • 

塩 . 

重曹 ••• 
しょ5ゆ . 
.水 ..... 


クッキングシート 

(または硫酸紙やグラシン紙） 


] カップ （14 日 g ) 
.] OOg 

. ルさじ)^ 

. ルさじ)^ 

……ルさじ] 
. 4カップ 


魚夕豆のおかず 

白身魚のホイル巧を黒豆 


■加熱不足のときは追加加熱をする 今 P .3 己（レンジ)、37(才ーブン)、39(グリル) 
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ネオ料 (4 人分） 

力 aU-U 人分）約己 33 kcal 
塩分約]. 4 g 

マカ□二 . 8日 g 

えび . 8尾り日日 g ) 

(尾と背わたを取り、半分に） 

サラダ油、塩、こしよう . 各少々 

ホワイトソース (今 P . 日日） • 3カップ 
ナチュラルチーズ(ピヴ用）……8日 g 


A 


'鶏ちち肉 （1 cm の角切り ）•- lOOg 

マッシュルーム . 4 日 g 

(吿詰/薄切り） 

たまねぎ(薄切り） •• • 個 （1 日日呂） 

白ワイン . 大さじ2 

バター . 大さじ] 

.塩、 こしよう . 少々 


使用ずる付属品 

角皿 (下段） 


顯 


[14 グラタン] 

下ごしらえをする 

耐熱ガラス製ボールに A を入れ、 
ラップをして、庫内中央に置く。 


自動メニュー/時間 

600 W 今 約6〜7分 ^ 



あたため 

スタート 


2度押す 

マカ□二をゆでて水けを切り、油、塩、こしょうを而る。 

具をあえる 

下ごしらえした材料と、マカ□二をホワイトソースの 
半量であえる。 

4等分にしてグラタン皿に入れ、えびをのせてから、 
残りのホワイトソースとチーズを上にかける。 

※具び冷めていたら「レンジ」ボタンの 600 W で 
おたためてお<。 


焼< 

グラタン皿を角皿にのせ、下段に入れる。 

自動メニュ— •加熱 時間の目安 

14 ^ 1 尉 I 約20分 


•手動のとさ 今 「オーブン/発酵」ボタンの230で 
予熱ありで、約19〜24分。 



7力□ニグラタン 
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力 au — （1 カップ分) 
塩分約日. 7 g 

薄力粉 . 

バター . 

牛乳 . 

±皿、 ( —しよつ . 





材料 (3 カップ分：グラタン4皿分) 


[レンジ] 

バターを溶かす 

深めの耐熱容器にノ くターと薄力粉を入れ、 
店、たなしで庫内中央に置く。 

約1分〜 

1分30秒 

2度押す 


600 W » 


自動メニュー/時間 

參 


あたため 

スタート 


加熱する 

溶かしたノ くターと薄力粉を泡立て器でよく混ぜ、 
牛乳を少しずつ加え、而たなしで、庫内中央に置<。 

自動メニュー/時間 


レンジ 

出力切換 

600 W ^ 

4 - 

義 

1約7〜8分） 

友たため 

1スタ-卜 1 


※途中で2〜3回かさ混ぜる。 
塩、こしようで味を調える。 



] カップ分 

2カップ分 

薄力粉 

15 g 

30 g 

バター 

15 g 

30 g 

牛乳(カップ） 

1 

2 

±品、 ( —しょつ 

少々 

少々 

バターを 溶かす 

約4 日 秒 

約]分 

牛乳を加えて 

約5分 

約7分 


[14 グラタン] 

下ごしらえをする 

じやびいわを耐熱性の平皿にのせ、 
ラップをして庫内中央に置<。 

胃 9肺乂一っ_ t 


• 目動メニユ ー . I ぁたため I 

11 ' ドタ-卜 I 約9分 


加熱時間の目安 


♦手動のとき 今 「レンジ」ボタンの 600 W で、約8〜] 0分。 

じやびいもの皮をむき、いちよう切りにし、 A を混ぜる。 
たまねざを耐熱容器に入れてノ くターをのせ、 

店、たなしで庫内中央に置く。 


600 W 


2度押す 


自動メニュー/時間 


約2分 > 


あたため 

スタート 


具をあえる 

じやびいも、たまねざ、ベーコンを、 

ホワイト ソースの 1/3 量であえる。 

4等分にしてグラタン皿に入れ、 

残りのホワイトソースとチーズをかける。 

※具び冷めていたら「レンジ」ボタンの 600 W で 
おたためてお<。 

焼< 

マカ□ニグラタンと同じ要領で焼く。 吟 P .54 


ネオ料 (4 人分） 

力 [111-( 1人分）約己 23 kcal 
塩分約].己 g 

じやびいも . 大2個 (4 日日 g ) 


A ± 品、 ( _しょつ 
バタ- 


たまねざ篤切り） • 


. 各少々 

. 大さじ] 

•-1/2 個 （ lOOg ) 

バター . 大さじ％ 

ベーコン （1 cm 幅に切る） . 3枚 

ホワイトソース (今 下記参照）- 3カップ 


ナチュラルチーズ(ピヴ用） 




10 Og 


使用ずる付属品 

角皿 (下段） 


届 


C 

k 

6 

2 

3 

約 


g g プ々 

日日ツ》 

5 5 t 4^ 
3 


ごはん•卵•グラタン 


じやがいちのグラタン 


ホワ V トソ—ス 


■加熱不足のときは追加加熱をする 今 P .3 己（レンジ)、37(オーブン) 
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材料 

(4 碗分） 

力 au - d 鏡分）約 108 kcal 
塩分約2.0 g 

吕 

鶏のささ身 . 4 日 g 

塩 . 少々 

酒 . 大さじン吕 

えび . 4 尾 

干ししいたけ . 2枚 

(戻して半分に切り、下味を付ける） 

かまぼこ . 4 枚 

ぎんなん(吿詰） . ]2個 

卵液 

卵 . M 寸 3 個(正味 1 己 Og) 

だしホ . 2/2カップ 

(顆粒だしの場合はルさじ 3 /4使用） X - 

薄□しょうゆ . ルさじ3/4 

塩 . 小さじ3/4 

みりん . ルさじ] 

(卵：だし汁二] :3 〜 4 
卵液び薄すざると固まりにくくなる） 
茶わん蒸し容器(共ぶた付さ） 

※顆粒だしを使う場合は、 

塩分を控えてください。 

塩分によって固まりかたび違います。 

使用ずる付属品 

触(下獻 

■調理前に必ずお読みください。 

今 P. 3S 

•極端に大さな器やノ」\さな器は 
避けてください。 

•液温び室温(約25で)と違うときは、 
「仕上びり」調節を。 

• 液温び低いとさ(約1〇む):〈強〉 

♦ 液温び高いとさ(約40む):〈弱〉 




[4 茶わん蒸し] 

下ごし5えをずる 

ささ身は筋を取って4つ切りにし、塩、酒をかける。 
えびは背わたを取り、尾を残して殻をむく。 

卵液の材料を混ぜ合わせ、裏ごし器でこす。 

茶わん蒸し容器に、具と卵液を8分目まで入れ、 
必ず共ぶたをする。 

※ラップは使わないでください。 

予熱する 予熱時間：約8分 

モ熱中は、省エネのため唐内なを消しています。 


角皿 スチーム 

角皿スチーム > 

' あたため 

4-7 

し J 

4 

スタート 


1度押す 

蒸す 

^皿に分厚いペーノ くータオルをこ重にし、角皿の寸法に 
合わせてすさ間なく敷さ詰める。 

(型の すべり 止めと熱い残湯を 
こぼれにくくし、湯のあたりを 
均一にする効果びあります。） 

容器を置さ、予熱び完了したら 
開けたドアの上に角皿を置さ、 

約己0での湯 400 ml を注ぐ。下段に入れる。 

(ドアび熱いのでやけどに注意する） 

ぁたため •加熱 時間の目安 

約 35 分 


スタート 


角皿に熱い湯び残っているため、取り出すとさは 
やけどに注意する。 

»手動のとき 今 はーブン/発酵」ボタンの17ぴ C 
予熱ありで、約30〜40分。 

(予熱完了後、自動と同量の湯を注ぐ） 


戻した干ししいたけと戻し汁、砂糖、しょうゆ(分量外)を 
弱乂で甘辛 < 煮含める。 
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干ししいたけの下味の付けかた 


ごはん•卵-グラタン 


茶わん蒸し 
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[レンジ] 

米を水につける 

米は洗い、直径 25 cm の耐熱ガラス製ボールに入れて、 

約]時間水につける。 

炊< 

米を入れたボールにふんわりとラップをして、庫内中央に置<。 


2度押す 


600 W 


1己日 W 


自動メニュー/時間 

‘參 

自動メニュー/時間 

>參 



約6〜7分 


約14〜1目分 


おたため 

スタート 


2度押す 

炊さ上びったら軽<混ぜ、而たをして約己分蒸らす。 


材料 

(4 人分） 

力 [111-( 1 人分）約 267kcal 
塩分日 g 

米 . 0.36 L(2 合） 

水 . 380 ml 

•水量は目安のため、お好みで加減を。 


[レンジ] 

あずさをゆでる 

あずさをたっぷりの水でゆでる。 

煮立ったら、ゆで汁を捨て、再び5カップの水でゆでる。 
煮立ったら弱火にして、皮び破れないように気を付ける。 
煮えたらざるにあげ、あずきとゆで汁に分ける。 

もち米をゆで汁につける 

わち米を洗う。 

深めの耐熱容器に入れ、あずさのゆで汁(市販の赤飯用 
水煮あずさを使5場合は吿汁と水で巧）1^カップを 
加えて、約]時間お<。 


炊< 

ゆで汁につけたわち米にあずさを混ぜ、 
ラップまたは而たをして庫内中央に置<。 

自動メニュー/時間 

mM 600 W ^ ^約…〜15分 


おたため 

スタート 





2度押す 

※途中で]〜2回取り出して混ぜる。 


ネオ料 

(4 人分） 

力 aU-U 人分）約 286kcal 
塩分約日.1 g 

もち米 . 日. 36L(2 合） 

あずき . 4日 g 

(または市販の赤飯用水煮あずさ） 

あずさのゆで汁 . 1 )4 カップ 

ごま塩 . か々 


炊き上びったら軽<混ぜ、而たをして約日分蒸らし、 
c _ r ま塩を7ミ\る。 


白ごはん 


ごはん•卵•グラタン 


ホ飯 


■加熱不足のときは追加加熱をする 今 P .3 己（レンジ)、37(オーブン) 
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ネオ料 

(直径 1 8cm の金属製丸型 1 個分） 

力 aU-Ws 量分）約 39 日 kcal 
塩分約日.1 g 
スポンジケーキ生地 

卵 . M 寸 3 個(正味]己日 g) 

砂糖(ふるう） . 9 日 g 

薄力粉(而るう） . 9 日 g 

Ar 牛乳 . 小さじ 2 

_無塩バター(細かく切る） • 15g 

バニラエッセンス . 少々 

(またはノじラオイル） 

ホイップクリーム 

生ク U— ム . 2 カップ 


巨 


'砂糖 . 

.バニラエッセンス I 


大さじ4〜6 
. 少々 


シ□ップ 

C 「 砂糖 . 大さじ2 

水 . 大さじ4 

(合わせて耐熱容器に入れふたをする 
「レンジ」ボタンの6日日 W で 
約20秒加熱） 

ブランデー ( C と合わせる）•••大さじ2 

いちご(縦半分に切る） . 適量 

ケーキ型 

硫酸紙(またはグラシン紙など） 


使用ずる付属品 

角皿(下段） 


顯 


♦ケーキ型の内側に薄<ノ くターを 
塗り、硫酸紙(またはグラシン紙 
など)を敷さます。 


生地を作る① 

深めの耐熱容器に A を入れ、而たをして、庫内中央に置<。 

自動メニユー/時間 

500 W ^ (A 約30〜4□秒 

3度押す 一 


友たため 


スタート 


ボールに卵を溶さほぐして 
砂糖を加え、混ぜなびら 
湯せんにかける。 

指先を入れてあたたか< 

感じたら(約3己〜4ぴ〇、 

湯せんから外す。 

生地を作る⑨ 

湯せんした卵に 
バニラエッセンスを加え、 

おたたかい5ちに 
八ンド5キサーの高速で 
しっかり泡立てる。 

ボ U ュームび出て、生地を 
たらして文宇び書けるぐらいになれば、 
低速にして熱び取れるまで泡立てる。 






泡立て器の場合は、湯せんであたためなびら、 
ボ U ュームび出てくるまで泡立て、湯せんから 
外して熱び取れるまでしっかり泡立てる。 




[ 18 スポンジケーキ] 
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さめ細かくつやのある状態に 
なったら、へらに持ち替え、 
薄力粉を全体に而り入れて 
底からすくい上げるように 
して粉び見えなくなるまで 
湿ぜる。 

溶かしておいた熱い A を 
全体に散らすように力に、 
手早 < 混ぜる。 


焼< 

生地を高い位置から 
ゆっくりと流し入れる。 
(泡を均一にするため) 
型を軽<たたいて 
粗い気泡を抜<。 



型を角皿にのせ、下段に入れる。 


自動メニュー/時間 



自動メニュ ー 
18 


( あたため I •加熱 時間の目安 

1 スタ-卜 I 約3己分 


されいな焼さ色び付さ、中央 
を指先で触ってみて弾力び 
あれば焼さ上びり。 

(または竹ぐしを刺してみて、 
生地び付いてこなければよい) 



仕上げる 

型ごと約 20 cm の高さから落として焼き縮みを防ぐ。 
型から出して底を上にしてあみにのせ冷ます。 

(粗熱び取れたらビニール袋へ） 

生ク U - ムに目を加え、冷やし 
なびらツノび立つぐらいまで 
泡立てる。 


スポンジ生地は底から 2 cm の厚さで2枚に切る。 

] 枚目の生删こ C のシ□ップの半量を塗り、泡立てた 
生ク IJ ームを塗る。縦半分に切ったいちごを並べ、 

2枚目の生地をかぶせて残りのシ□ップを塗る。 

表面全体に泡立てた生ク U —ムを塗る。 

残りのク U —ムといちごで飾る。 




卵の泡立てのコツ 


湯せんであたためると 
より泡立ちやすくなります。 

ただし、あたたかい状態ででさる泡の 
きめは粗く不安定です。 

人肌にあたたまった5湯せんか5外し、 
さめ細かい安定した状態になるまで 
しっかり泡立て、熱を取ることが大切です。 


八ンドミキサーを使わずに手で泡立てる 
場合は、ボリュームが出にくいので 
湯せんにかけたままで泡立てます。 

ボリュームが出てきた5湯せんか5外し、 
熱が取れてさめ細やかな泡になるまで 
泡11てましよう。 

砂糖について 


上白糖で作るスポンジは焼さ色がよく、 
しっとりとしたカステラ風に 
焼さ上がります。 

てんさい糖を使ったり、砂糖の量を 
減 5 したりしてその分を八チミツ、 

メープルシ□ップなどに代えると、 

また違った風巧が楽しめます。 


•手動のとさ、紙型で焼<とさは 
今 「才ーブン/発酵」ボタンで、 


下記を参考に様テを見なびら焼<。 


型(直径） 

温度 

予熱 

時間 

1己 cm 

] 己〇で 

あ0 

約22〜3日分 

18〜 19 cm 

約3日〜4日分 

21 cm 

約3日〜4日分 


■加熱不足のときは追加加熱をする 今 P .37 

















































ネオ料 

(約 20 x 8 cm の 
金属製パウンド型1個分） 

力 aU - O/i 逼分）約 258 kcal 
塩分約日.1 g 

無塩バター(室温に戻す）…… 120 g 

砂糖(ふるう） .] 2日 g 

レモンの皮(すりおろす） . 個分 

卵 . M 寸2個(正味]日日 g ) 

ラム酒 . ルさじ] 

牛乳 . 大さじ] 

Ar 薄力粉 . MOg 

•小さじ 

- •200 g 


[オーブン] 

予熱する 予熱時間:約8分 

モ熱中は、省エネのため唐内なを消しています。 


170で 


あたため 


スタート 


'薄力粉 . 

ベーキングパゥダ- 
(合わせて而るう） 


洋酒養けドライ フルーツ . 

硫酸紙(またはグラシン紙など） 


使用ずる付属品 

角皿 (下段） 


顯 


♦型の内側に薄<ノ くターを塗り、 
硫酸紙(またはグラシン紙など)を 
敷さます。 

•2 個なら1個のとさと同じ温度で、 

約己日〜7日分で焼くことびできます。 
様子を見なびら焼いて < ださい。 


生地を作る 

ボールにバターを入れ、なめらかなク U —ム状に 
なるまで泡立て器で混ぜる。 

砂糖、レモンの皮を加え、空気を抱さ込ませるように、 
白っぽくなるまで混ぜる。 

溶さほぐした卵を少しずつ加え混ぜる。 

ラム酒、牛乳を全体に散らすよラに入れて混ぜる。 

A を一度に加えて混ぜ、なめらかな状態にする。 

洋酒漬けドライフルーツを全体に混ぜ合わせる。 

型に生地を入れ、タオルの上でトントンとたたいて 
表面を平らにする。 

焼< 

予熱完了後、型をのせた角皿を、下段に入れる。 

自動メニユー/時間 _ 

約50〜60分^ 


友たため 

スタート 


途中、表面に焼さ色び付さだしたら、 

水でめらしたナイフで中央に切り込みを入れる。 
(熱いのでやけどに注意） 



ADVICE [ 大庭先生のアドバイス] 


生地作りのコツ 


混ざりにくい油分(バター)と水分卿)をどう混ぜるかは、材料の温度がポイントです。 
バターと卵は室温にしておいてください。 

卵が冷たいとバターが固くなり、混ざりにくくなります。 

寒い季節にはバターをより柔6かめにしましょう。 


洋酒農けドライフルーツについて 


お好みのドライフルーツで、洋酒漬けドライフルーツを作ってみましよう。 

ドライフルーツは適度な大きさにきざみ、最低2、3日は洋酒に漬けておきます。 
保存は冷蔵庫で。 


スイーツ • ジャム 
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[オーブン] 

予熱する 予熱時間：約9分 

モ熱中は、省エネのため届内なを消しています。 




180で 


I あたため 
I スター 


約10〜1己分 


あたため 

スタート 




紙はめれぶさんで湿らせると、はびれやすくなります。 


マ 


生地を作る 

いちごのショートケーキの要領で、卵と砂糖を泡立てる。 吟 P . 己8 
ノ くニラエッセンスを加えて混ぜる。 

薄力粉を全体に而り入れ、底からすくい上げるようにして、 
粉び見えなくなるまで混ぜる。溶かしておいた熱いノ くターを 
全体に散らすよラに加え、手早く混ぜる。 

焼< 

硫酸紙(またはグラシン紙など)を敷いた角皿に生地を 
流し入れて平らにし、角皿を軽<たたいて粗い気泡を抜く。 
予熱完了後、下段に入れる。 


自動メニュー/時間 

參 

卷< 

粗熱を取り、焼けた面を下にして固く絞った而きんにのせて 
紙をはびす。向こう側約 2 cm 残してホイップク U —ムと 
フルーツをのせ、手前から卷<。（焼けた面を上にして巻いて 
もよい)卷き終わりを下にしてしばらくなじませる。 





ネオ料 

(1 本分） 

力 aU - O/io 量分）約 199 kcal 
塩分約日. Ig 

卵 . M 寸3個(正味]己日 g ) 

砂糖(而るう） . 目日 g 

バニラエッセンス . か々 

(またはノじラオイル） 

薄力粉(ふるう） . 6日 g 


無塩バター(細かく切る） . 2日 g 

(耐熱容器に入れ、ふたをする 
「レンジ」ボタンの己日日 W で 
約30〜40秒加熱） 

ホイップク U —ム (今 P . 已8の半量） 

お好みのフルーツ . 適量 

硫酸紙(またはグラシン紙など） 
※四隅に切り込みを入れる 


使用する付属品 

角皿 (下段） 


誦 


[レンジ] 

下ごし5えをずる 

いちごを深さ] OcmiU 上の耐熱ガラス製ボールに入れ、 
A を全体に而りかける。 

加熱する 

ラップなしで庫内中央に置く。 

自動メニュー/時間 — _ 

圓圆 W 參 

※途中で2〜3回かさ混ぜる。 


約12〜1目分 


あたため 

スタート 




>ジャムは加熱直後はさらりとしていますび、 

冷ますととろみびでてさます。 

加熱しすざないようにしましよう。 

>ホイップした生ク U —ムと軽<混ぜれば、いちごクリームに。 
□ールケーキなどのク U —ムにぴったりです。 



ネオ料に き上がり分量約350旨） 

力 aU - (大さじ2杯分）約 83 kcal 


塩分日 g 

いちご(へたを取る） 


A 


……30 Og 

…… ] 己 Og 

• • • • ルさじ2 

• • • • 1〜2滴 

• レモン汁は固まりやすくするために、 
サラダ油は而さこぼれにくくする 
ために加えます。 


'砂糖 • • • I 
レモン汁 ■ 
_サラダ油 ■ 


□ I ルケ—キ 


いちごジャム 


■加熱不足のときは追加加熱をする 今 P .3 己（レンジ)、37(オーブン) 






































































ネオ料 

(直径1日 cm の金属製丸型 
應び抜けない糊]個分） 

力 aU - Ci/s 量分）約2日 9 kcal 
塩分約日 . Ig 

A 「 スイートチョコレート . lOOg 

ミルクチョコレート . 3己 g 

無塩 バター . 4 日 g 

(さざんで室温に戻す） 

卵黄 . M 寸2個分 

卵白 . M 寸3個分 

砂糖 . 2己 g 

生ク U —ム . 大さじ4 

薄力粉(ふるう） . 2日 g 

ホイップク U — ム•ココアパウダー •• • 適量 


使用ずる付属品 

角皿 (下段） 


顯 


■調理前に必ずお読みください。 
今 P . 32 

•型の側面に薄<ノ くターを塗り、 
底に硫酸紙(またはグラシン紙 
など)を敷いてお<。 


[己ガ I シヨコラ] 

溶かす 

室温に戻した A を深めの耐熱容器に入れ、 
店、たをして庫内中央に置く。 
チョコレートび溶けるまで加熱する。 


600 W 


2度押す 


自動メニユー/時間 

■ # 


約1分〜 

1分20秒 


友たにめ 

スタート 


予熱する 予熱時間：約8分 

モ熱中は、省エネのため唐内なを消しています。 


角皿 スチーム 

角皿スチーム > 

友たため 

4-7 

己 

スタート 


2度押す 

混ぜる 

溶かした材料に、卵黄、生ク U —ム、薄力粉の順に 
加え、混ぜる。 
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メレンゲを作る 


ボールで卵白をノ V ンドミキサーの 
高速で約1〇〜20秒泡立て、 

分量の半分の砂糖を加えて 
高速で約20〜45秒泡立てる。 
(ここまで約]分） 

残りの砂糖を加えて高速で 
約20〜30秒泡立てる。 

(ツノび立つび柔らかく®びる状態に) 





泡立て器の場合は、卵白全体び泡に変わるまで泡立て、 
1/3量の砂糖を加えてルさくツノび立つまで泡立てます。 
さらに1/3量の砂糖を加え泡立てます。残りの砂糖を 
加えて、メレンゲの写真のよラに泡立てます。 



ADVICE [ 大庭先生のアドバイス] 


焼さたては型か5はずしにくいので、 
冷まして生地を落ち着かせましよう。 
冷蔵庫で冷やしてもおいしく、 

さ5に食べるとさにあたためると 
スフレ風になり、2度楽しめます！ 

(1/8 切れ：「レンジ」ボタンの 600 W で 
約…〜20秒） 

シナモンなどの香辛料を隠し味に 
したり、パニラアイスクリームを 
添えたりしてもおいしく召し上がれます。 


生地を合わせ、型に入れる 

作った生地に、メレンゲを混ぜ合わせる。 

※作った生地の温度び下びって固い場合は、 

湯せんで調節する。 

生地を型に流し入れる。 

焼< 

角皿に分厚いペーノ V ° —タオルをこ重にし、角皿の寸法に 
合わせてすさ間なく敷さ詰める。 

型を置さ、予熱び完了したら開けたドアの上に角皿を置さ、 
約己び C の湯 400 ml を注ぐ。 

下段に入れる。 

(ドアび熱いのでやけどに注意する） 

品] •加熱 時間の目安 

スタ-卜 J 約 32 分 

角皿に熱い湯び残っているため、取り出すとさは 
やけどに注意する。 


仕上げる 

加熱後、粗熱を取り型からはずし、冷蔵庫で冷やす。 
仕上げにホイップク U —ムを添えてココアノ くウダーを 
店、る D 


♦手動のとき 今 はーブン/発酵」ボタンの170で 
予熱ありで、約30〜40分。 

(予熱完了後、自動と同量の湯を注ぐ) 


■加熱不足のときは追加加熱をする 今 P .37 














































應び抜けない物]]個分） 

力 aU-Ws 量分）約 267kcal 
塩分約日. 2 g 

ビスケット地 

ビスケット . 

無塩 バター . 

(耐熱容器に入れ店\たをする 
「レンジ」ボタンの己日日 VV で 
約 30 〜 40 秒加熱） 


己 Og 
2己 g 


中身 


'ク U —ム チーズ 


125 g 


サワーク U - ム . lOOg 

無塩バター . 2己 g 

卵 . M 寸]個(正味己日 g ) 

生ク U — ム . 1ろを 

_煌温に戻しておく） 

砂糖 . 7日 g 

コーンスターチ . 大さじ2 

レモン汁 . 1/2個分 

レモンの皮(すりおろす） . 1/2個分 

バニラのさや . 1/4本 

(またはバニラエッセンス） 

硫酸紙(またはグラシン紙など） 


ビスケット地を作る 

ビスケットをビニール袋に入れて、めん棒などで細かく 
砕き、溶かしたバターに混ぜる。 

側面に薄<ノ くターを塗ったケーキ型の底に硫酸紙 
(またはグラシン紙など)を敷き、ビスケット地を 
平らに敷さ詰め、ゴムベらなどで押さえてならす。 

生地を作る 

ク U —ムチーズをなめらかになるまでよくねる。 

※ク U —ムチーズび固い場合は耐熱容器に入れ、 
「温度/仕上びり」ボタンを押して「30む」に合わせて 
而たなしで加熱すると、指びすっと入るくらいに 
柔らかくなります。 

なめらかにしたク U - ムチ ー7： にサワーク U - ム、ノ く夕一、 
さやからこそげ取ったノ くニラの種、レ f ンの皮を順番に 
加えて泡立て器でねるようにして混ぜる。 

そのあと、砂糖を混ぜる。さらに卵、コーンスターチ、 
生ク U —ム、レ f ン汁の順に混ぜる。 

にき上がりの生地温度：約24で） 

生地をケーキ型に流し入れる。 


使用ずる付属品 

角皿 (下段） 


顯 


■調理前に必ずお読みください。 
今 P . 32 
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予熱する 予熱時間：約9分 

モ熱中は、省エネのため唐内のを消しています。 


ち皿スチ- ム 

角皿スチー ム、 

' あたため 

4-7 

6 - 

スタート 


3度押す 


焼< 

角皿に分厚いペーノてータオルをこ重にし、角皿の寸法に 
合わせてすさ間なく敷さ詰める。 

煙のすべり止めと熱い残湯をこぼれにくくし、 

湯のあたりを均一にする効果びあります。） 

型を置さ、予熱び完了したら開けたドアの上に角皿を置さ、 
約己び C の湯4己 Om 吃まぐ。 

下段に入れる。 

(ドアび熱いのでやけどに注意する） 

' あたため •加熱 時間の目安 
L スタ 約43分 


角皿に熱い湯び残っているため、取り出すとさは 
やけどに注意する。 


仕上げる 

加熱後、粗熱び取れたらラップをして型のまま 
冷蔵庫で冷やす。 

型から出すのは完全に冷えてから。ナイフを周囲に入れ、 
型をトントンと軽くたたいてから取り出す。 


♦手動のとき 今 はーブン/発酵」ボタンの18ぴ C 
予熱ありで、約40〜4己分。 

(予熱完了後、自動と同量の湯をまぐ) 



ADVICE [ 大庭先生のアドバイス] 


材料を順番に混ぜるシンプルな 
作りかたのケーキです。 

ダマがでさないようにていねいに混ぜて 
ください。 

八チミツ、メープルシ□ップなど加えて 
風日ホを変えてみてもよいでしよう。 


■加熱不足のときは追加加熱をする 今 P .37 







































と 

ろ 

け 

る 

プ 

U 

ン 



材料 

(直径 7cm の耐熱ガラス製容器目個分） 
力 [111-( 1 個分）約 17 日 kcal 
塩分約日. Ig 

牛乳 . 4日日 g 

卵黄 . M 寸己個分 

砂糖(手に入ればてんさい糖）…6日 g 

バニラのさや . 本 

(またはバニラエッセンス） 

カラメルソース (今 下記参照） 


使用ずる付属品 

角皿 (下段） 



■調理前に必ずお読み < ださい。 
吟 P . 3 S 


カラメル ソース 


1 ルさめの鍋に、砂糖50呂と 
水大さじ2を入れ、火にかける。 
2 茶色くあめ色になり始め、 

而さ上びりかけたとさ、 

乂からおろす。 

3 湯大さじ]を加える。 

(高温のカラメルび飛び散ること 
びあるので、ま意してください) 


な調グル—プ校 
大庭先生 


ADVICE [ 大庭先生のアドバイス] 


型から外せない柔らかいプリンです。 
ホイップクリームを飾ってもよいでしよう。 
国産の茶色いてんさい糖には、腸内の 
ビフィズス菌の働さを活発にする 
オリゴ糖が含まれています。 

5ネラルを多く含むさび糖など、 

他の砂糖でも試してみてください。 





[7 とろけるプリン] 

下ごし5えをする 

カラメルソースを耐熱ガラス製容器にルさじ1ずつ入れる。 


卵液を作る 


耐熱容器に牛乳とバニラのさやを入れ、而たなしで 
庫内中央に置<。 


レンジ 

出力切換 


1度押す 


自動メニユー/時間 

800 W ^ 參 


約2分30秒 
〜3分30秒 


あにたの 

スタート 


(でさ上がりの牛乳温度：約7ぴ C ) 


卵黄に砂糖を加えて混ぜ合わせ、あたためた牛乳を加えて 
混ぜ合わせ、こす。 

(でさ上がりの卵液温度：約50で） 

カラメルソースを入れた型に流し入れる。 


予熱する 予熱時間：約9分 

モ熱中は、省エネのため唐内なを消していまず。 


角皿スチー ム 

角皿スチーム ％ 

友たため 

4-7 

7 ^ 

スタート 


4度押す 


焼< 

角皿に分厚いペーノ（一タオルをこ重にし、 

角皿の寸法に合わせて、すさ間なく 
敷さ詰める。 

卵液を入れた型を置さ、予熱び完了したら 
約己び C の湯 400 m 吃角皿に注ぐ。 

下段に入れる。 

(ドアび熱いのでやけどに注意する） 

•加熱 時間の目安 

里-卜 j 約30分 

角皿に熱い湯び残っているため、取り出すとさは 
やけどに注意する。 

仕上げる 

加熱後、粗熱び取れたら、冷蔵庫で冷やす。 


888 


•手動のとき 今 はーブン/発酵」ボタンの18ぴ C 
予熱ありで、約27〜3己分。 

(予熱完了後、自動と同量の湯を注ぐ) 
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[オーブン] 

卵を泡立てる 

卵と砂糖を合わせて混ぜ、湯せんする。 

人肌にあたたまったら、取り出して泡立てる。 

ボ U ュームび出て、生地をたらして文字び書ける 
ぐらいになれば、エッセンスを入れる。 

予熱ずる 予熱時間：約9分 

モ熱中は、省エネのため唐内なを消しています。 

180で を I 碧司 

粉と バターを 加える 

泡立てた卵に薄力粉を入れ、人肌より熱めに湯せんする。 
粉び残っている半合わせ状態にし、溶かしたノ く夕一を 
加えて、ねらないようにさっくり混ぜる。 

焼< 

マドレーヌ型に紙ケースを敷さ、生地を入れて 
角皿に並べる。 

予熱完了後、下段に入れる。 

自動メニュー/時間 * _^ 

約10〜15分 0 


あたため 

スタート 



材料 

(直径 7cm の型 12 個分） 

力 aU-U 個分）約 244l<cal 
塩分約日. Ig 

卵 . M 寸2個(正味]日日 g ) 

砂糖(店、るう） . 9 日 g 

薄力粉(店、るう） . 9 日 g 

無塩バター (2 〜 3cm の角切り） • • 9 日 g 
(耐熱容器に入れ、而たをする 
「レンジ」ボタンの日日日 VV で 
約 2 〜 3 分加熱） 

レモンエッセンス . 


か々 


(またはバニラエッセンス） 
紙ケース(ル) . 


•12 枚 


※紙型のみで焼くとさは、 

様テを見ながら焼いて < ださい。 


焼き上びったら型から出し、底を上にして冷ます。 


使用ずる付属品 

角皿 (下段） 


m 


あたため 

スタート 


[レンジ] 

下ごし5えをする 

深めの耐熱ガラス製ボールに牛乳を入れ、 
ラップなしで庫内中央に置<。 

自動メニュー/時間 

600 W (A 約2〜3分 

2度押す ^ 

A を而るいにかけ、泡立て器で混ぜなびら 
牛乳を少しずつ加える。卵黄を少しずつ混ぜる。 

加熱し、仕上げる 

混ぜた材料をラップなしで庫内中央に置<。 

自動メニュー/時間 

600 W (A 約3〜5分^ 

2度押す 心 

※途中で2〜3回かさ混ぜ、筋び残る程度の 
とろみび付けば、加熱をやめる。 


目を手早<混ぜ込み、粗熱び取れたらラム酒を加え、 
冷蔵庫で冷やす。 


あたため 


スタート 



ネオ料 

(シユーク U- ム 9 個分） 

力 aU - U 個分）約 61 kcal 
塩分日 g 

牛乳 . 1カップ 

• • • • 大さじ] 
•大さじ〜] 

.. 30 〜 40 g 
……2個分 

.lOg 

. 少々 

…ルさじ 


Ar 薄力粉 . 

コーンスターチ 

_砂糖 . 

卵黄 . 

B 


無塩バター…… 
バニラエッセンス- 
ラム酒 . 


7ドレ—ヌ カスタ—ドクリ—ム 


■加熱不足のときは追加加熱をする 今 P .3 己（レンジ)、37(オーブン) 










































































ネオ料 

(9 個分） 

力 aU - U 個分）約 144kcal 
塩分約日. 2g 

シユー皮 

Ar 無塩バター . 日日含 

(1 cm の角切り、室温に戻す） 

水 . 8 日 ml 

.塩 . ひとつまみ 

薄力粉(ふるう） . 日日 g 

卵 . L 寸2個(正味] 2日 g ) 

(室温に戻す） 

※生地の固さは卵の量で加減して 
<ださい。 

中身 

カスター ドク U —ム (今 P.67) 


使用ずる付属品 

角皿 (下段） 


顏 


[オーブン] 

生地を作る 

鍋に A を入れて火にかけ、バターび完全に溶けて 
勢いよく沸とうしたら火を止め、而るった薄力粉を 
一気に加えてよく混ぜ、なめらかなひと固まりにする。 

手早 < 全体を混ぜなびら、 

再び中火にかけて加熱する。 

生地び鍋底で、うっすら 
膜状になったら火からおろす。 

溶さほぐした卵をまず半量 
加えてなめらかになるまで 
よく混ぜる。残りの卵は 
さらに半量ずつ加えてその 
つどよく混ぜ、木ベらで 
持ち上げて生地び帯状に 
なめらかに落ちるくらいの 
固さに調整する。（卵び残ることわあります） 





予熱ずる 予熱時間：約10分 

モ熱中は、省エネのため唐内のを消しています。 


V 溫度/仕上が0 


190 。い 


あたため 


スタート 














一巧ぶ 


ミ T 

ミ； 

一をミを i 

三二言こ^ i 一，^儒 

妄-ミミ争主" 

委ぶ葦- 
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生地を絞り出す 

角皿こ、アルミホイルを敷き、 
バターを薄く塗る。 

生地を絞り出し袋に入れて、 
図のように直径 5 cm の 
大ささに絞り出す。 


000 

000 

000 


焼< 

予熱完了後、生地の表面に霧吹さで霧を吹いたあと 
すばやく角皿を下段に入れる。 

自動メニュー/時間 

約25〜35 分を 


あたため 

スタート 


クリームを詰める 

焼き上びったら、すぐにアルミホイルから外して、 

あみなどにのせて冷ます。 

上からン 3 に切り込みを入れ、カスタードク U —ムを詰める。 


苗 

ホ 


週!!クル—プぉ 
大庭先生 



ADVICE [ 大庭先生のアドバイス] 


生地作りのコツ 


薄力粉を加えるとさに温度が低いと 
生地のふく5みが悪くなります。 

徐々に温度を上げるのではなく、 
バターを溶かし、よく沸とうさせてか5 
粉を加え、一気に熱と水分を 
与えるのがコツです。 

また、生地が冷めないうちに手早く作業 
すると絞り出しやすく、焼いたとさの熱の 
伝わりも早くて、ふく 5 みがよくなります。 

ドアを開けずに焼こう 

才ーブンの中で、生地は風船のように 
ふく 5んでさます。 

これは熱せ 5 れて膨張した蒸気が中か 5 
生地を押し広げているため。 

ここで生地がまだ柔5かいうちに 
オーブンのドアを開けると、庫内温度が 
下がつて生地がしぼんでしまうことが 
あります。 

生地の割れ目の中まで焼き色が付くまで、 
ドアを開けずに焼きましょう。 


レンジで作るシュー種 


[レンジ] 簡単に電子レンジで作れます。 （9 個分） 

1 深めの耐熱ガラス製ボールに A (無塩バター、水、塩)を入れ、ラップをして庫内中央に置さ、 

「レンジ」ボタンの 600 W で約2分20秒〜2分40秒加熱し、十分に沸とうさせる。 

加熱後、よくかさ混ぜ、薄力粉日0旨を加えてさらによく混ぜる。 

2 ラップなしで「レンジ」ボタンの 600 W で約4日秒〜]分20秒、途中で]〜2回くらい混ぜなびら加熱し、 
よく混ぜる。溶さ卵1個分を加え、ボールの周囲にタネび付かなくなるまで混ぜる。 

さらに少しずつ卵を加えて混ぜる。（加える卵は L 寸2個分(正味120呂)び目安です） 

3 焼くときは、生地の表面に霧を吹き、はーブン/発酵」ボタンの190で予熱ありで 
約24〜29分下段で焼く。（予熱時間：約10分） 



•卵は入れすざない 

鍋で作るよりも少し固めの仕上びりにします。木ベらですくってひと固まりに 
ゆっくりと落ち、その先び逆王角形にとぎれるのび目安です。 

•大さめの ボールを 使う 

沸とうしたノ く夕一と水を混ぜるときや、卵を混ぜるときなどに作業びしやすくなります。 

♦バターは室温に戻し、ルさく切る 

;令たかったり大さかったりすると、レンジ加熱のとさ庫内で飛び散ることびあります。 


■加熱不足のときは追加加熱をする 今 P .37 










































材料 

(9 個分） 

力 aU -(1 個分）約 133 kcal 
塩分約日. 4 g 

強力粉 .210 g 

ドライイース I -3.己 g (ルさじ1強） 

(予備発酵不要の物） 


A 


'砂糖 

塩.. 

卵.. 

牛乳 

.水.. 


無塩パター(室温に戻す） 


.27 g 

■ • • • 3 g (小さじ1/2強） 
•M 寸1/2個(正味2己 g ) 

. 6日 ml 

. 60〜 70 ml 

• ••26 g 


ド U ユール 

卵 . 

塩 . 


M 寸1/2個(正味2己 g ) 
. 少々 


使用ずる付属品 

角皿 (下段） 


誦 


[オーブン] 

材料を混ぜる 

ボールに 強力粉とドライイースト、 

A を入れて混ぜる。 

生地をこねる 

材料をひとまとめにして台に出す。 
こすりつけるよラにして、 

ひとまとまりになるようによくこねる。 
(手に付いてこなくなるまで） 

たたさつける、こねるを 
繰り返して生地をまとめる。 

生地びまとまったら、 

ノ（夕一を2〜3回に分けて加え、 

再び、ひとまとまりになるように 
こねる。 



m 

{ jM 


たたさつける生地の 
面を変えなびら、 

繰り返したたさつけ、 

十分にこねる。 

(約10分間） 

※のばしたとさに、生地び透けて 
指び見えるくらい薄くのびるように 
なったら、こね上びり。 

生地を丸め、油を塗ったボールに入れる。 




パタ— □1 ル® 
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35でで一次発酵させる 

生地を入れたボールをラップをして角皿にのせ、下段に入れる。 



V 温度/仕上が0 


35で > 


自動メニュー/時間 

約50〜70分；） 

生地び発酵して、2〜 2.5 倍に而くらんだら、指に粉を 
付けて中央を押し、指穴びそのまま残れば 0 K 。 

(発酵終了時の生地温度の目安は、30〜35む） 
※発酵具合について 今 P .72 


あにため 

スタート 


生地を休ませる 

生地を包 T かスケッパーで、9個に 
分ける。※手ではちぎらない。 

ルさく丸めて、ラップをかけ 
1己〜20分休ませる。 

生地を写真のよ5に水滴状に 
成形をして、ラップをかけ、 

さらに1日〜20分休ませる。 

成おする 

生地を、めん棒で細長い王角形に 
のばす。 

生地の端を手前に弓 I っぱるよ5に 
して、くるくる巻き、薄く油を 
塗った角皿に並べる。 



4 crc で二次発酵させる 

生地と庫内に霧を吹さ、角皿を下段に入れる。 


才ーブン 
/発酵 



40で > 


@ 約20〜40 分み 

発酵終了後、角皿ごと生地を取り出し、ド U ユールを塗る。 

210でに予熱する予熱時間:約11分 
モ熱中は、省エネのため唐内なを消しています。 


才ーブン 
/発酵 


H V 溫度/仕上がり A 


210 °C » 


あたため 

スタート 


1 9 crc で焼く 

予熱完了後、角皿をすばや < 下段に入れる。 


自動メニユー/時間 

19ぴぃ參 


約10 
〜1己分 


あたため 
ブ スタート 



記録を残して上手になろう 

パンを上手に作ろうと思えば何回も 
練習するしかありませんが、そのとさに 
細かく記録を付けておくことが 
次につながってきます。 

その曰の室温、仕込み水の温度、生地の 
こね上げ温度、発酵温度、時間などです。 
おいしくでさたなら記録通りに、 
よくなければ修正するということを 
繰り返すうちに、思うようなパンの 
焼さ上げがでさるようになります。 

生地をこねている途中で 
休んでち大丈夫 


最初か！5最後まで休みなくこねるのは 
と■ァ■も大変 

特に後半は生地の弾力が増すので 
より力が必要になります。 

疲れた5、そのとさは休んでも 
かまいません。 

生地が乾かないように注意すれば、 

3〜5分程度は休憩しても大丈夫。 
生地も休ませることで弾力がゆるみ、 
こねやす <なります。 


■加熱不足のときは追加加熱をする 今 P .37 




























































ピザ.パン 


パン作りのコツ 


■材料は正確にはかりましょう 


■こね上げ温度が大切でず 

こね上びったとさの生地び最適温度になるよラに、室温や粉の温度に応じて水の温度を調節しましよ5。 
•こね上げ最適温度の目安 
バター□ー ル： 27〜28で 
•高すぎるとき 
ボールを 2重にし、 

下の ボールに 水を 
入れて生地を冷やす。 


■発酵は温度と時間にミ主意が必要でず 

r 発酵」機能を使います 。今 P .38 

•発酵設定温度の目安 


3己む 

バター□ールの一次発酵 

40む 

バター□ールのこ次発酵、ピヴ生地の発酵など 



•低すぎるとき 

めるま湯で湯せんに 
して生地をあたためる。 



•時間について 

生地のこね上げ温度び低い場合は長 <、高い場合は短 < なります。 
レシピの時間を目安にし、発酵具合に合わせて加減してください。 


■発酵具合を確かめましよう (フィンガーテスト） 

一次発酵後、指に粉を付けて生地に穴をあけ、発酵具合を確かめます。 


•発酵良好 
(tt: J ) 

生地び2〜 2.5 倍に而くらみ、 
指穴びそのまま残る。 



•発酵不足 

(固く、重いパンになる） 

生地の而くらみび小さく、 
指穴びすぐに戻る。 
^一次発酵の時間を追加 



※室温や生地のこね上げ温度び高いと、発酵しすざる場合びあります。 

発酵時間を短くして調節しましょう。 

※失敗した生地は、ピヴ生地や揚げノじ/に利用しましよラ。 


•発酵しすざ 

(パヴついたパンになる） 

指穴の周囲にしわびでさ、 
生地び沈む。 
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♦A 

の 

蔵 





材料 喧径 22 cm 丸型1枚分（約2己日旨)] 
市販の冷蔵ピヴ .] 枚 

使用ずる付属品 

角皿 (下段） 




[13 チルドピザ] 

焼< 

角皿の中央にピヴをのせ、下段に入れる。 

胃白尉ソ—っ_ 

■% 


參 


自動メニュ - 
13 


おたため 

スタート 


加熱時間の目安 

約13分 


>手動のとき 今 はーブン/発酵」ボタンの21ぴ C 
予熱ありで約9〜14分。 




•小さいピヴ、薄焼きピヴなどは、仕上びり〈弱〉で 
焼くとよいでしよう。 

♦オーブンシートを敷いて焼くと生地び角皿に 
<つつさません。 



[オーブン] 

生地を作る 

ボールに A 、 バター、めるま湯を入れ、バターと粉を 
すりつぶすように混ぜ、なじんだら全体を手早く混ぜる。 
ボールや指に付いた生地ち取ってまとめ、 

生地の周りをならしなびら丸くまとめる。 

4 crc で発酵させる 

油を塗ったボールに生地を入れる。 

ラップをして角皿にのせ、下段に入れる。 

^ 40で 4 


自動メニュー/時間 

參 


約20〜30分 > 


あたため 

スタート 


終了後、角皿ごと生地を取り出す。 

(発酵後の生地の大ささは、あまり変わりません） 

予熱する 予熱時間:約12分 

モ熱中は、省エネのため唐内なを消しています。 


V 温度/仕上が D 


220。い 


友たため 


スタート 


生地をのばして具をのせる 

軽く粉を而った台に生地を移し、手で押して軽くガスを抜く。 
めん棒で直径 25 cm にのばす。 

油を薄く塗った角皿に移して、形を丸く整える。 

(角皿一面にのばすと、うまく焼けません） 

店、ちを少し残してピヴソースを塗り、 

具を並べてチーズをのせる。 

焼< 

予熱完了後、角皿を下段に入れる。 


自動メニユー/時間 

參 


約7〜1三分 


おたため 


スタート 


ネオ料値径 25 cm 丸型1枚分） 
力 aU - Ws 量分）約 146 kcal 
塩分約日. 9 g 

生地 


A 


薄力粉 . 

ドライイースト…… 
(予備発酵不要の物） 

スキムミルク . 

塩 . 

砂糖 . 

無塩パター(室温に戻す） 
めるま湯(約4ぴ〇…… 


•• 1 30 g 

•ルさじ 2 / 3 


.ルさじ1% 
-•小さじ 
--大さじ％ 

• • •• 1 Og 

• . . 7己 ml 


吕 

たまねぎ(薄切り） . 個(己日 g ) 

マッシュルーム饱詰/薄切り） • • 3日 g 
サラミソーセージ(薄切り）…… ] 日枚 

ピーマン(薄切り） .] 個 

ナチュラルチーズ(ピヴ用） • • • • 1 OOg 

市販のピヴソース . 大さじ3 

(またはケチャップ） 


使用ずる付属品 

角皿 (下段） 


m 


. 

オーブンシートを敷いて焼くと 
生地び角皿にくっつさません。 



ピザ•パン 



手作〇ピザ(ソフト生地} 


■加熱不足のときは追加加熱をする 今 P .37 
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ピザ.パン 




材料 

力 aU - U 枚分）約1己 8 kcal 
塩分約日.8呂 

食パン6枚切(厚さ約 2 cm ) - I 〜4枚 

使用ずる付属品 

触(上獻 

• ]〜4 枚まで焼けます。 




•食パンの種類や、大ささ、厚さ 
などにより、焼さ色び変わります。 
糖分や油脂分の多いパン、 

厚いパンは濃く焼けます。 

♦冷凍食パンは、種類、大ささ、 
厚さ、冷凍状態によって 
焼さ色び変わったり、中まで 
あたたまりにくくなることび 
あ0ます。 



[12 トースト(裏返し)] 

上面を焼< 

下図のようにノじ/を角皿の手前に付けて並べ、上段に入れる。 
※手前び濃<焼け、左ちび薄い傾向になります。 


] 枚 2枚 3枚 4枚 

※裏返すまでの目安時間は約 2 分 30 秒〜 3 分です。 


(残り時間は裏返したあとで出ます。） 


自動メニュー/時間 



自動メニュー 
1 2-2 枚 

( 1枚のとき：自動メニュー] 2- 1枚) 
(3 枚のとき：自動メニュ ー12-3 枚) 
(4 枚のとき：自動メこュ ー12-4 枚) 


あたため 

スタート 


■仕上がりを変えるとさ 今 P .31 

パンの種類や、大ささ、厚さ、お好みなどに合わせて 
仕上びりを選びます。 

冷凍食ノじ/は仕上びりを〈強〉に合わせて焼く。 

♦メモ U —機能 

「仕上びり調節」は1度設定すると記憶されます。 
変えたいとさは設定し直してください。 


裏返して焼< 

ブヴーび 5 回鳴り、表示部に「裏返す」び点滅したら 
すぐにドアを開け、ノじ/をすばやく裏返してさらに焼く。 

(熱いのでやけどに注意する） 

1 あたため I •加熱 時間の目安 

約4分30秒 

(1 枚のとき：約 4 分 20 秒） 

(3 枚のとき：約 4 分 40 秒） 

(4 枚のとき：約 4 分 40 秒） 

加熱び再スタートし、数秒後に残り時間び表示されます。 

♦手動のとさ 今 「グ U ル」ボタンで約 2 分 30 秒〜 3 分加熱後、 
裏返してさらに約 1 分 30 秒〜 2 分。 


©願ぃ 

•裏返しのブヴーび鳴ったら、ドアを開けてすばやく裏返し、再度「スターりボタンを押してください。 
•最初のブヴーび鳴って6分内に裏返してください。6分間に操作をしないと設定び取り消され、 
初期画面に戻ります。 

•設定び取り消されたとさは、手動の加熱ち法で様テを見ながら加熱してください。 
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アイデアクッキング 



必見！オーブンとレンジの便利わざ 



■豆腐の水切り 

鳳ブ物-いため物に 

① 耐熱皿にのせ、 

ラップなしで 
庫内中央に置ぐ。 

② ] T (約 400 呂)につき、 

「レンジ」ボタンの 600 W で 
約 2 〜 3 分。化 T のときは 
約 1 分〜 1 分 30 秒） 

③ ペーパータオルで包み、皿にのせ、 
重し(皿 1 枚)をし、約 5 分おく。 


■にんにくの臭み抜き 

刺激臭が消えて使いやすく 
なります 

① 薄皮を付けたまま、 

ラップに包み 
庫内中央に置ぐ。 

② 1片につさ、 

「レンジ」ボタンの 
己 OOW で約 20 お)。 

(大ささによって様テを見なびら) 



m 


■めんたいこの解凍 

① 冷凍めんたいこ 
3腹(約80〜 

100呂)を 
耐熱皿にのせ、 

ラップなしで庫内中央に置く。 

② 「温度/仕上びり」ボタンを押して 
「1己〜2日で」に合わせて 
「スタート」ボタンを押す。 


■アイスクリームを食べやすく 

スプーンが入る状態にします 

① アイスク U —ム 
(200 〜己 00ml) 

の而たを取り、 

庫内中央に置<。 

② r 温度/仕上びり」ボタン 
を押して「一10む」または 
r -5 む」に合わせて 
「スタート」ボタンを押す。 



■バターを溶かず 

① 細か < 切り、耐熱容器に入れ、 
而たをして庫内中央に置く。 

② 己〇呂につき「レンジ」ボタンの 
己 00 W で様テを見なびら 

約 40 〜 50 秒加熱。 
※サンドイッチ用のからしノ くターは 
時間を短めに。 


■チヨコレートを溶かず 

① 耐熱容器に板チョコ 
己〇呂を割り入れ、 

牛乳大さじ1を 
加えて、而たなしで 
庫内中央に置く。 

② 「レンジ」ボタンの 
己 00 W で約 40 秒〜]分。 

《固さは牛乳の量で調節する。 


勢か'こ 

1 ^^ 


■干ししいたけを戻ず 

水で戻すより早くてふつく 5 

① 耐熱容器に入れ、 

ひたひたの水を入れて、 

店、たなしで 
庫内中央に置<。 

② 「レンジ」ボタンの 600 W で 

約 20 〜 30 秒、様テを見なびら加熱。 
※戻し汁は、だし汁に。 



■オーブンで異なるメニューを同時に焼く 

•加熱温度と時間び、ほぼ同じメニューで。 

•乂の通りにくい野菜は、ゆでるなど 
下ごしらえを。 

•肉や魚は、たれやソースにつけて焼く。 

•均等に間隔をあけて、たくさん並べすざないようにする。 
♦分量を変えるときは、2メニューとも同じように。 

※焼けかたび異なるときは、焼けたちを先に庫内から出す。 



煮込みに使う容器、落としぶたについて 



直径約2己 cm 
(内径約 22 cm ) 



•而さこぼれないよラに深めで側面びまっすぐな耐熱容器を 
使いましょう。 

•材料びかぶる < らいの煮汁で煮込みましょう。 

材料び煮汁から出ていると、焦げ付くことびあります。 
煮汁び少ないとさは必ず落としぶたをしましよラ。 


•穴をあけたクッキングシート(または硫酸紙やグラシン紙)を 
使います。 

金属製の落としぶたは避けてください。 


ピザ•パン 



ア V デアクッ丰ング 
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お手乂れずる 


A 警告 


〇 •お手入れ時、電源プラグは抜く 

感電のおそれがあります 

•庫内が冷めてか5お手入れする 

やけどやけがのおそれがあります 



A ミ主意 


庫内に付着した油や食品カスはふさ取る 

そのまま加熱すると発乂や発煙の原因になります 

必ず庫内び冷めてからふさ取って<ださい。 


■次の物は、使わないでください。 

(傷び付いたり、色びはげたりします） 



•シンナー • ベンジン 
•住宅•家具用合成洗剤 
(アルカリ性） 


•ガラスクリ~ナ~ 
•スプレー式の洗剤 


•クレンヴー 


■洗剤や食品カスを、すき間やパンチング穴、赤外線センサー取り付け部(庫内ち上)に入れないでください。 
(故障の原因になります） 


が 

国角田！柔 S かいスポンジで水說いする 


角皿 



※汚れび取れに < い場合のみ 

メラ S ンフオームのスポンジ(洗剤を使わないタイプの白いスポンジ)で 
こすって < ださい。 


たわし スポンジ 金属たわし 

ナイ□ン面 


左記のたわしなどは角皿を傷付けるため 
使わないでください。 
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が 


■かまわ D 、 庫巧 


柔 S かい巧で、水ぶまする 

付着した油や食品はすぐに而さ取ってください。 

ちれびひどい場合は、台所用洗剤(中性)を巧にしみ込ませてふさ取ります。 


I ドアの内側-外側-八ンドル部 

水ぶさのあと、柔らかい布でからぶさしてください。 

■庫内 

♦天井に食品カスなどの固形物び付着した場合はめれぶさんで軽く而さ取ってください。 
♦底面のひどい巧れは 

ク U —ムクレンヴーで而さ取り、その後めれぶさんで而く。 


•側面*奥面は巧れを落としやすいフッ素加工です。 

•庫内や周囲のパッキン部を強くこすらないでください。 

(庫内のフッ素加工びはがれ、効果の低下や、パッキン部のはびれの原因になります） 

•底面に水をかけたり、衝撃を与えたりしないでください。 

(セラ S ックガラス製なので割れるおそれびあります） 

•においび気になるとさは、しっかり換気を行い、庫内のカラ焼さをします。 

付属品の角皿を取り出してはーブン/発酵」ボタンの2己び C 予熱なしで20分に設定してください。 
※庫内び約]]0む1^上のとさは、電気部品保護のため 2] 〇むまでの設定になります。 

21〇む設定時わ20分に合わせます。 

•奥面ち上部にある温度センサーを巧げないように気を付けてください。故障の原因になります。 





■クリーントレー取りかして、スポンジで水洗いずる 


•食器乾燥機や食器洗い乾燥機は、使わないでください。 
(変形の原因になります） 




お手入れする 
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5 ま < 仕上が S ない 


■直接 r あたため」ボタンを押してあたためるとき 


熱くな5ない 


あたためると 
タレが飛び散る 


熱すぎる 


冷凍ごはんが 
あたたまつていない 


焼さ色にムラがある 


广 

N 

紙型を使5と 


うま<でさない 

V 

J 

■1 飲み物 


熱 < なりすぎて飲めない 


上と下で温度が違う 


12全解凍、3半解凍 


食品が煮えた 


•食品び金属容器 • アル S ホイルなどで、おおわれていませんか。 
•陶器-ガラス-プラスチック製の而たを使っていませんか。 

•もう少し加熱したい場合は、「レンジ」ボタンの 600 W で時間を合わせて 
追加加熱してください。今 P .34 
•冷凍したカレーは自動ではうまくあたためられません。 

ラップをして「レンジ」ボタンの600 W で時間を合わせて 
加熱してください。吟 P .40 


♦深めの耐熱容器に入れて、ラップをしてあたためてください。 
♦タレは加熱樹こかけましょう。 


参あたためる分量び少なすざませんか。] 00呂上にしてください。 
♦深さに対してでさるだけ□び広い容器をお使いください。 

赤外線センサーをラまく働かせるためです。 


♦あたためる分量び多すざませんか。 300 gl ^ 下にしてください。 
•ラップの重なっているちを上にしていませんか。必ず下にしてください。 


•焼さムラび気になるとさは、途中、角皿の前後を入れ替えてください。 


•金属製の型を使って焼くとさよりも焼さ時間び長くなる場合び 
あります。様テを見ながら加熱してください。 

•分量に合った大ささの紙型を使っていますか。 

大さすざてもルさすざてもうまくでさません。 


•杯数の設定 • 置さかたは合っていますか。今 P .24 

♦設定機能は合っていますか。「1飲み物」ボタンを使ってください。 

• n 飲み物」ボタンはメモ IJ - 機能びあります。 

再度、お好み温度に合わせてください。今 P .24 
•少量を加熱すると沸とうします。 

容器の8分目まで入れてください。 

♦厚手のカップを使うと、熱い場合びあります。 

温度を低めに合わせるか薄手のカップに変えてください。 

•設定温度は高くありませんか。 

変えた温度は記憶され、次回のあたため時に表示します。 

•お酒は「1飲み物」ボタンではあたためられません。 

「レンジ」ボタンの6日日 W で様テを見なびらあたためてください。今 P .40 


♦加熱後よ < 混ぜてください。 


•食品の厚みび不均一だと細い部分び煮えやすくなります。 

を凍するときは、食品の厚みを ScmlU 下にそろえてください。 
魚などは尾にアルミホイルを巻いてください。 

•ラップなどの包装を取り外してください。 

•形状、開始温度によっては煮えることびあります。 

•に全解藻」のときは、「温度/仕上びり」ボタンで調整してください。 
♦ 10 Og は「弱」 

• 500 旨は「強」 


自動メニユー 


才—ブン 


おたため 


■14 グラタン 


焼さ色が濃い•薄い 


■18 スポンジケー丰 

ケーキがうまく焼けない 
ふ <5 まない 


泡立てが 
うま<でさない 


部分的に粉が残る 


焼さ色が薄い 


I シユ ■ 


焼さ色-大ささに 
ムラがある 


うまくふく5まない 


■バター□ール 


焼さ色にムラがある 


•仕上びり調節「強」で濃く、「弱」で薄く焼くことびできます。 

また、チーズの種類などで焼さ色び変わります。 

♦具び冷めたままで焼くと内部びめるい場合びあります。 

「レンジ」ボタンの 600 W で人肌にあたためてから焼いてください。 


•卵の泡立てびしっかりでさていますか。 

泡立て器の先から落ちる泡で文字び書けるくらしなで泡立てましょう。 


•ボールに油分や水分び付いていませんか。 

泡立てるときのボールは、油分や水分び付いていない物を使ってください。 


>よく而るいなびら入れましたか。而るうことで不純物や粉の固まりを 
取り除さ、また空気をたっぷり含ませる効果びあります。 


•材料や作りかたの違い、ケーキ型の種類で焼さ色び変わることびあります。 
(例えば、グラニュー糖を使うと焼き色は薄くなります） 


>生地を同じ大ささに絞り出しましたか。 

大ささび異なると、焼いたとさムラになります。 


>生地作りのコツ吟 P .69 



>生地を同じ大ささに成形しましたか。 

大ささび異なると、焼いたとさムラになります。 
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ゆでムラがある 


♦ほうれん草などの葉菜は、葉と茎を交互に重ねてください。 
•かぼちゃなどは、大きさをそろえて切ってください。 

♦じゃびいわなどは、加熱後約5分蒸らしてください。また2個じ(上 
ゆでるときは、大きさび同じくらいのじやびいもを選んでください。 


■4 〜7角皿スチーム共通 


f 

■N 


•湯の量び少ないと上手にでさません。 


うま<でさない 

J 

> 

各メニューに記載の分量通りのお湯を張ってください。 

•湯の温度び低いとうまくかたまらないことびあります。 

様テを見て追加加熱して < ださい。 

•茶わん蒸しは共ぶたで而たをして < ださい。 

V_ 

_ J 


110ゆで葉果菜、 


ゆで根菜 


r 

、 

野菜をゆでると 


うま<でさない 



J 

r 、 


•野菜を直接庫内に置いて加熱したり、陶器*ガラス-プラスチック製の 
而たを使っていませんか。葉菜はラップで包んで皿にのせて、 

果巧菜*根菜は皿にのせ、ラップでおおって加熱してください。 

•1 OOg 未満の野菜は「レンジ」ボタンの 600 W で様テを見ながら 
加熱してください。 

•「1日ゆで葉果菜」で、己日〇呂の野菜をゆでるときは仕上びりを「強」に 
合わせてください。 


野菜をゆでると乾燥する 


•洗ったあとの水分を十分に残したまま加熱してください。 


自動メ I 







































































故障かな 7 


故障かな？と思われたとさは、下の項目に従って調べてください。 


まった<動かない 


食品がまったく 
あたたまらない 


調理中、調理後に 
カチカチ音やうなり音 
などの音がする 


調理中に火花が出る 


煙やいやなにおいが出た 


調理中、蒸気が出た 


ドアがくもり 
水滴が落ちる 


現在温度表示が設定温度 
近くになっているのに 
なかなか終了しない 



レンジ加熱のとき 
途中で「0」表示になる 


オーブンの予熱中 
庫内ながつかない 


参停電していませんか。 

•配電盤のブレーカーび切れていませんか。 

•電源プラグび抜けていませんか。 

•表示部に「0」を表示していますか。自動電源オフ機能び働いている場合は 
ドアを開けて、「0」表示び出てから操作してください。 


♦表示部に 「 M 」 び出ていませんか。 

店頭用のモードに設定されています。 

「レンジ」ボタンを押し、 

「あたため-スタート」ボタンを4回押して、 

さらに「取消」ボタンを4回押すと 「 M 」 表示び消え、解除されます。 



>電モレンジの出力やヒーターを切り替えているスイッチの音、 
部品を冷却するフアンの音です。 

故障ではありません。 


♦レンジ(電波)を使うメニューでは、金属容器などは使えません。 
•金粉 • 銀粉のある容器を使用していませんか。 

•庫内の壁に金属(アルミホイル • 金ぐしなど)び触れていませんか。 
♦付属の角皿を使用して いません か。 


•初めて使ラときは、防さびの油び焼け、においや煙び出ることびあります。 
気になる場合は、しっかり換気を行し、庫内のカラ焼さをします。 

付属の角皿を取り出して「才ーブン/発酵」ボタンの2己び C 予熱なしで2日分に 
設定してください。 

※庫内び約]]ぴ上のとさは、電気部品保護のため21日でまでの設定に 
なります。2 ] 日で設定時わ2□分に合わせます。 

•庫内-ドア内側に、食品カス-油などび付いていませんか。ヒーター調理中は、 
排気□などから蒸気や煙び出ることびありますび故障ではありません。 


♦調理中に排気□やドア周囲から多少蒸気び出ることびありますび、 
故障ではありません。 


> メニューにより若干の水滴び出ることびあります。 


参現在温度は食品のおよその平均温度を表示しています。 
温度の低い部分びある場合は設定温度お < の表示から、 
しばらく変わらないことびあります。故障ではありません。 


•庫内に食品び入っていない、または少量の食品 （1 00呂未満)を入れて 
加熱していませんか。 

庫内に食品を入れるか、分量を増やして加熱してください。 


♦予熱中は、省エネのため庫内灯を消しています。 


故障かな？ 
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「ピピピッ」と鳴り、次の表示び出たとさは内容を確認したあと操作し直してください。 
「取消」ボタンを押すと表示は消えます。 





電気部品の温度が高いとさに表示します。 

•食品を入れずに加熱していませんか。 

•少量の食品 （1 00呂未満)を加熱していませんか。 

庫内に食品を入れるか、分量を増やして加熱してください。 

♦レンジ情緻を使うメニユーで付属の角皿を入れて加熱していませんか。 

付属の角皿は、オーブン/発酵、グ U ル外では使えません。 

•カーテンなどび本体奥面の吸気□(今 P .13) を而さいでいませんか。 

カーテンなどを吸気□から離してください。故障の原因となります。 
•「取消」ボタンを押してから操作し直してください。 



庫内の温度が高いとさに表示します。 

•表示び消えるまでドアを開けて待つか、「取消」ボタンを押してから 
手動で調理してください。 


■1 U 上のことをお調べになり、それでもなお異常があるときは次の内容をお買い求め先へご連絡くださし、。 

1. 故障状況 3. 品番 ( NE - M 262) 

2. 製品名(オーブンレンジ） 4. お買い上げ曰(年月曰） 

■次のような表示が出た5、表示内容をお買い求め先にご連絡ください。 

「取消」ボタンを押すと表示は消えます。 


H のあとの□□には、2けたの数字が入ります。 waa 



























































保証とア フターサー ビス 


修理-使いかた-お手入れなどは 

まず、お買い求め巧へご相談ください 


r お買い上げの際に記入されると便利です 


販売店名 


電話 ( 

) - 

お買い上げ曰 

年月日 


•製品名 

オーブンレンジ 

•品番 

NE - M 262 


修理を依頼されるとさは 

「ラまく仕上びらない」、「故障かな？」 

( P .78 〜 81) でご確認のあと、 

直らないときは、まず電源プラグを抜いて、 
お買い上げ曰とちの内容をご連絡ください。 


•故障の状況できるだけ具体的に 


•保証期間中は、保証書の規定に従って出張修理いたしまず。 

保証期間：お買い上げ曰から本体]年間。ただし、マグネト□ンは2年間です。 

(一般家庭用外に使用される場合は除さます） 

•保証期間終了後は、診断をして修理できる場合はご要望により修理させていただきまず。 

※修理料金は次の内容で構成されています。 ※補修用性能部品の保有期間 

I 技術料 I 診断-修理-調整-点検などの費用 


画品代]部品および補助材料げ 


当社は、このオーブンレンジの補修用性能 
部品(製品の機能を維持するための部品)を、 
製造打ち切り後8年保有しています。 


r 出張料 I 技術者を派遣ずる費用 

■乾居や贈答品などでお困りの場合は、次の窓□にご相談ください 
•修理に関ずるご相談は . 


•使いかた-お手入れなどのご相談は••… 

※「よくあるご質問」「メー j レでのお問い合わせ」 
などはホームページをご活用ください。 

http://panasonic.co.jp/cs/ 


※ご使用の回線 （ IP 電話やひかり電話など）によって 
は、回線の混雑時に数分で切れる場合びあります。 


にホ目談におけるお客様に閱する情報のお取り巧いについて】 

• お客様の個人情報やご相談内容を、その対応や修理確認などのために利用し、残すことびあります。 
•個人情報やご相談の記録を適切に管理し、正当な理由びある場合を除さ、第王者に提供しません。 
•ナンバー-ディスプレイを採用し、折り返し電話させていただくことびあります。 

(お問い合わせは、ご相談された窓□にご連絡ください。） 



8 年 I 


パナソニック修理ご相談窓 □ 


讚益基因0570 ■087-087 

• 呼び出し音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせし 
ます。 

•携帯電話 - PHS • IP / ひかり電話等、ナビダイヤルびご 
利用でをない場合は、各地の「修理ご相談窓□」におか 
け < ださい。 


パナソニックお客様ご相談センター 受付詰き5〜^20時 


胃己白ダイヤル 函0120 -878-365 

■携帯電話* PHS でのご利用は… 06-6907-1187 
■FAX フリーダイヤル^ 0120 -878-236 
Help desk for foreign residents in Japan 
Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 
Open: 9:00 -17:30 (closed on Saturdays/Sundays/national holidays) 
※上記の内容は、予告なく変更する場合びあります。ご了承ください。 


保証とアフタ I ヴ I ビス 



82 


よくお読みください） 


■各地域の修理ご相談窓 □ ※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 

•地区-時間帯によって、集中修理ご相談窓口に転送させていただく場合びございます。 



札 

幌 

巧 

(011)894-1251 

札幌市厚別区厚別南 2T 目] 7-7 

北海道地区 

旭 

川 

巧 

(0166)22-3011 

旭川市 2 条通 16T 目] 166 

市 

広 

巧 

(0155)33-8477 

帯広市西 20 条化 2 了目 23-3 


函 

館 

巧 

(0138)48-6631 

函館市西ち便日 89 番地 24] (函館流通卸センター内） 


青 

森 

巧 

(017)775-0326 

青森市大字ミ兵田字豊田 364 


秋 

田 

巧 

(018)868-7008 

秋田市外旭川字ル谷地 3-] 

東北地区 

LXJ 

石 

手 

巧 

(019)645-6130 

盛岡市厨川日了目]- 43 

宮 

城 

巧 

(022)387-1117 

仙台市宮城野区扇町 7-4- 18 


山 

形 

巧 

(023)641-8100 

山形市平清水 1T 目 1-7 曰 


福 

島 

巧 

(024)991-9308 

郡山市亀田]了目己]- 1 己 


m 

木 

巧 

(028)689-2555 

宇都宮市上戸祭 3 了目 3- 19 


群 

馬 

巧 

(027)254-2075 

前橋市箱田町 32 己-] 


巧 

城 

巧 

(029)864-8756 

つくば市筑穂 3T 目]已 -3 


埼 

玉 

巧 

(048)728-8960 

桶川市赤堀 2T 目 4-S 

首都圏地区 

千 

葉 

巧 

(043)208-6034 

千葉市中央区末広已 T 目 9 -己 


東 

京 

巧 

(03)5477-9700 

東京都世田谷区宮坂 2T 目 26-1 7 


山 

梨 

巧 

(055)222-5822 

甲府市宝 1T 目 4- 13 


神奈川 

巧 

(045)847-9720 

横お市港南区曰野 5 了目 3- 16 


新 

漏 

巧 

(025)286-0180 

新潟市東区東明] T 目 8- 14 


石 

川 

巧 

(076)280-6608 

金ミ尺市玉鲜 2 了目 266 番地 


富 

山 

巧 

(076)424-2549 

富山市根塚町 1T 目 1-4 


福 

井 

巧 

(0776)21-0622 

福井市問屋町 2T 目] 4 


長 

野 

巧 

(0263)86-9209 

松本市寿：!ヒ 7 了目 3-1] 

中部地区 

静 

岡 

巧 

(054)287-9000 

静岡市莫区千代田 7 了目 7 -已 


愛 

知 

巧 

(052)819-0225 

名ち屋市瑞穂区塩入町 8- 10 


岐 

阜 

巧 

(058)278-6720 

岐阜市中鶴 4T 目 42 


高 

山 

巧 

(0577)33-0613 

局山市花岡町 3T 目 82 



重 

巧 

(059)254-5520 

津市义居野村町字山神 42] 


滋 

賀 

巧 

(077)582-5021 

守山市水保町] ] 目 6 番地の] 


京 

都 

巧 

(075)646-2123 

京都市南区上鳥羽中河原 3 番地 

近畿地区 

大 

阪 

巧 

(06)6359-6225 

大阪市城東区関目 2T 目]己-己 

奈 

良 

巧 

(0743)59-2770 

大和郡山市筒井町 8 □日番地 


和歌山 

巧 

(073)475-2984 

和歌山市中島 499-] 


ち 

庫 

巧 

(078)796-3140 

神戸市須磨区弥栄台 3T 目] 3-4 


鳥 

取 

巧 

(0857)26-9695 

鳥取市安長 2 9 己-] 


米 

子 

巧 

(0859)34-2129 

米子市米原 4 了目 2-33 


松 

江 

巧 

(0852)23-1128 

松江市平成町 182 番地 14 

中国地区 

出 

雲 

巧 

(0853)21-3133 

出雲市渡橋町 416 

ミ兵 

田 

巧 

(0855)22-6629 

ミ兵田市下府町 327-93 


岡 

山 

巧 

(086)242-6236 

岡山市化区田中 138-] ]0 


広 

島 

巧 

(082)295-501 1 

広島市西区南観音 1T 目] 3 -已 


山 

□ 

巧 

(083)973-2720 

山口市ル郡下郷 220 -] 


香 

川 

巧 

(087)868-6388 

高松市勃使町 1 日 2-2 

四国地区 

徳 

島 

巧 

(088)624-0253 

徳島市沖ミ兵 2 了目 36 

局 

知 

巧 

(088)834-3142 

高知市仲田町 2- 16 


愛 

媛 

巧 

(089)905-7544 

愛媛県伊予郡お部町 y V 倉 7 日 -] 


福 

岡 

巧 

(092)593-9036 

春曰市春曰公園 3T 目 48 


佐 

カロ 

巧 

(0952)26-9151 

佐賀市鍋島町大字;^ V 戸字上深町 3044 


長 

崎 

巧 

(095)830-1658 

長崎市東町 19 19-1 

九州地区 

大 

分 

巧 

(097)556-3815 

大分市获原 4 了目 8-3 已 

宮 

崎 

巧 

(0985)63-1213 

宮崎市本郷北方字草葉 2099 -2 


熊 

本 

巧 

(096)367-6067 

熊本市健軍本町 12-3 


天 

草 

巧 

(0969)22-3125 

天草市港町 18-1] 


も!/。巧 

巧 

(099)250-5657 

鹿児島市ち次郎 1T 目 5-33 


大 

島 

巧 

(0997)53-5101 

奄美市名瀬朝仁町] 1-2 

沖縄地区 

沖 

縄 

巧 

(098)877-1207 

浦添市城間 4 了目 23-1 1 

所在地、電話番号は変更になることびありますので、あ 5 かじめご了承ください。 

最新の「咨地域の修理ご相談窓口」はホームぺージをご活用ください。 http :// panasonic . co . jp / cs / service / area.htnnl 0509 
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